Gegrillter Kopfsalat mit gerducherter Makrele

Zutaten fiir das Caesar Dressing (fiir 4 Personen):
- 1 Eigelb

- 1 TL Senf

- 150 ml Olivendl

- 20 ml Apfelessig

- 20 g Kapern

- 100 g Joghurt

- 0,5 Zitrone

- 30 g Hartkase

- 1 Zehe Knoblauch

- 0,5 Bund glatte Petersilie
- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Petersilie waschen und trocken tupfen, Blatter abzupfen. Zitrone auspressen. Knoblauch schalen. Eigelb mit Senf verriihren.
Etwas Salz, Pfeffer und Zucker dazugeben. Olivendl nach und nach hineinriihren, sodass eine Mayonnaise entsteht. Mit
Apfelessig abschmecken und mit den restlichen Zutaten in einem Mixer fein mixen. Nochmals abschmecken.

Zutaten fiir den Salat:

- 2 Képfe Salat

- 0,5 Bund glatte Petersilie
- 200 g Kirschtomaten

- 1 Schalotte

- 20 ml Apfelessig

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Petersilie waschen und trocken tupfen, Blattchen abzupfen und grob schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren,
Schalotte schélen und in Streifen schneiden. Tomaten und Schalottenstreifen mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen und
mit Apfelessig marinieren. Die Petersilie dazugeben.

Die auferen Blatter der Salatkdpfe entfernen. Kdpfe je nach Grofe vierteln oder achteln. Auf den Schnittflaichen scharf
angrillen.

Zutaten fiir die Cro(tons:
- 5 Scheiben Toastbrot

- 100 g Olivendl

- 50 g Butter

- 1 Zweig Thymian

- 1 Zehe Knoblauch

Toastbrot entrinden und in gleichmafige Wiirfel schneiden. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, bis die Butter anfangt zu
schaumen. Den Thymianzweig, die angedriickte Knoblauchzehe und die Toastbrotwiirfel in die Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze vorsichtig goldbraun résten. Die Croltons durch ein Sieb abgiefen und auf ein Kiichenpapier geben.

Anrichten:



- 200 g geraucherte Makrele
- geriebener Hartkase

Den Kopfsalat mit dem Caesar Dressing vermengen und auf einer Servierplatte anrichten. Den Tomatensalat und die Croltons
daraufgeben. Die gerducherte Makrele in Stiicke zupfen und dariiber verteilen. Mit etwas Hartkdse bestreut servieren.
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