Blumenkohl-Radicchio-Salat mit Linsen

Zutaten (fir 2 Personen):

- 60 g Berglinsen

- 150 ml Gemiisebriihe

- 250 g Blumenkohl

- 1 EL Rapsol

- 2 EL Balsamico bianco

- 2 TL Senf

- Salz

- Pfeffer

- 2 EL Walnussol

- 20 g Walusskerne

- 40 g Feta

- alternativ: Blauschimmelkase
- 40 g Himbeeren

- nach Belieben: frischer Estragon
- 150 g Radicchio

Linsen waschen, abtropfen lassen und in einem kleinen Topf in der Gemiisebriihe aufkochen. Bei geringer Hitze zugedeckt 25-
30 Minuten kocheln lassen.

Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Blumenkohl waschen, putzen und in kleine Réschen teilen. Mit Rapsol
und etwas Salz in einer Schiissel griindlich vermischen. Auf ein Backblech verteilen und im Ofen auf der mittleren Schiene
backen. Nach etwa 10 Minuten wenden und weitere 10 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Balsamico, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verriihren und das Walnussél griindlich
unterschlagen. Walnisse grob hacken. Feta wiirfeln oder zerbrdseln. Himbeeren verlesen, waschen und trocken tupfen. Nach
Belieben und Geschmack Estragon waschen, trocken tupfen und die Blatter abzupfen.

Radicchio halbieren, den Strunk herausschneiden und die Blatter in ein gro[3es Sieb geben. Unter fliefendem Wasser waschen
und trocken schleudern. Anschliefend in mundgerechte Stiicke schneiden und mit dem Dressing sowie den lauwarmen
Linsen mischen. Auf Teller verteilen, Blumenkohl darauf drapieren. Feta, Walniisse und Himbeeren dariiber geben und nach
Belieben mit Estragon bestreut servieren.
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