Redicchicsalat mit Saghante ffcla

2 Portionen

Zutaten:

1 Saﬁkartoﬂel 1 Kopf Radicchio

1@@{5@ rote Zwiebel 80 4 Speckw&rfel, magder

1 EL Olivensl 2 EL Balsamico

Salz & Pfeffer oPtiomal: 2 EL Walniisse, Srola zerkleinert
1 TL Rosmarin

Zubereitun@

1

~

Den Backo)(en auf 200 °C Ober—/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen‘

Die Sd{ﬁkartoﬁel schélen und in Wdr)fel schneiden. Die Zwiebel schdlen, vierteln und in )feime
Streifen schneiden. Das Olivendl mit reichlich Salz & Pfeffer und dem Rosmarin verriihren. In
einer Sroﬁem Schiissel die S&{sko\rtoﬁelw&rf@l und Zwiebelstreifem mit der Marinade
vermischen.

Dies in einer Laﬂe o\u)f dem vorbereiteten Backblech ausbreiten und im vor@eheizten O)fen ca.
25—-30 Minuten résten.

ln der Znischenzeit den Radicchio waschen, putzen, trocken tupfem und in )feine Streifen
schneiden.

Kurz vor Ende der Garzeit der Siifikartoffeln den Speck in einer beschichteten Pfanne ohne
Fettzuﬂo\be so lo\m@e braten, bis das Fett aus@etreten und der Speck schén kross ist.

Den Balsamico dazuaeben und aut umrihren. Die Specksope mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Speckso{ée zu dem Radicchio 6@(7&1 und qut miteinander verriihren.

Die Sd{ékartoffelwdrfel aus dem O)fem nehmen und vorsichti@ unter den Salat heben.

Wenn agewiinscht, mit Walnissen bestreuen und dann warm aeniefren.
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