Babyspinat-Salat mit Biindnerfleisch und Fenchel-Shot

Zutaten (fir 3 Personen):
- 100 g Babyspinat

- 100 g Biiffel-Mozzarella
- 100 g Biindnerfleisch

- 25 g Pinienkerne

- 1 EL Senf

- 50 ml Rotwein-Essig

- 1 EL Honig

- 6 EL Olivendl

- 3 EL dunkler Balsamico
- Salz

- Pfeffer

- 1 Bund Basilikum

- 1 Fenchel

- 1 Bund Friihlingszwiebeln
- etwas Currypulver

- etwas Kurkuma

- 50 ml Wermut

- 500 ml Gemiisebriihe

- 100 ml Kokosmilch

- 0,5 Zitrone

- Cayenne-Pfeffer

Babyspinat waschen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Mozzarella in kleine Stiicke teilen. Biindnerfleisch in
Stiicke schneiden. Basilikum-Blatter in Streifen schneiden. Essig, Balsamico, Olivenél, Senf, Honig, Salz und Pfeffer zu einem
Dressing verriihren. Kurz vor dem Anrichten den Spinat mit Basilikum, Blindnerfleisch-Stiicken und dem Dressing vermengen.

Frithlingszwiebeln und Fenchel putzen und klein schneiden, in Olivendl anschwitzen, Curry und Kurkuma hinzufiigen und mit
Wermut abldschen. Mit Brithe aufgiefen und 10 Minuten kdcheln lassen. Anschlieffend alles in einen Standmixer flillen und
fein pirieren. Kokosmilch dazugeben und mit Zitronensaft, Salz und Cayenne-Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten den Salat jeweils in Schiisseln fiillen. Biiffel-Mozzarella daraufgeben und Pinienkerne dariiber streuen. Mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen. Den Fenchel-Shot im Glas daneben anrichten.
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