Salatmix ,,Schloss Berg*
mit gebratenen Putenwiirfeln

Zutaten fiir drei Personen:

150 g Eisberg Salatmix

- Eissalat

- Endivie

- WeiBkraut in diinnen Streifen
- Radicchio

- Karottenstreifen

30-50 g Rucola

1 Handvoll Cashew-Nisse
1/2 - 1 Avocado (optional)
200 g Putenschnitzel

1 geh. EL Speisestarke

1 geh. TL Salz

Pfeffer aus der Milhle
Oregano

1 EL Olivendl

Salatsauce:

2 Msp Salz. 1 Msp Zucker
Pfeffer aus der Milhle

3 EL Apfelessig

4 EL neutrales Ol

1-2 EL Olivendl

© 2025 Walter Reithmayer, Miinchen

1. Salatmix und Rucola
griindlich mehrmals
waschen und in der
Salatschleuder trocknen.

2. Salatsauce rithren.

3. Putenschnitzel in
geféllige, nicht zu groRe
Stlickchen teilen. Speise-
starke, Salz, Pfeffer und
Oregano in einem Suppen-
teller vermengen, die
Fleischstiickchen darin
walzen, in ein gréReres
Sieb geben und abklopfen,
um tberschussige Mehl-
mischung zu entfernen.

4. Eine beschichtete
Pfanne mit Olivendl
ausstreichen, die Puten-
wirfel auf allen Seiten
braten, nicht zu lange, sie

www.artedy.de

sollten gerade durchgezo-
gen sein. In Alufolie kurz
ruhen lassen.

5. Salatsauce in eine
geeignete Salatschussel
geben, Salatmix, Rucola
und Cashews einfillen und
alles gut vermengen.
Fleischwiirfel obenauf
verteilen.

Hinweise:

Eine reife Avocado, in
Stiickchen geschnitten, ist
eine perfekte Ergdnzung zu
diesem Salat.

Die Rezeptanregung stammt
aus dem Restaurant Schloss
Berg, am Starnberger See,
2024,

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, grof3e Salate, internatio-
nal
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