CHR!

Kochschule
& mehr
Rostzwiebeln von Roten & Walnuss Salsa
Zutaten fur 8 Personen als Vorspeise
4 rote Zwiebeln, mittelgroR (800 g) Salsa
2EL Olivenol 100g Walnusskerne
1009 Rucola 1 rote Chilischote
1Bd Petersilie 2 Knoblauchzehen
100g Ziegenfrischkase 5EL Rotweinessig
Salz, Pfeffer 2 EL Olivendl

Zubereitung

Den Ofen auf 220°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln schalen und von Stiel und Wurzelansatzen befreien.

Waagerecht in Scheiben von 2 cm Dicke schneiden und auf ein Backblech legen.
Die Scheiben mit Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend etwa 40 Minuten im Ofen rosten.

Fiir die Salsa die Walnusskerne fein hacken.

Die Chilischote entkernen und sehr fein hacken.

Die Knoblauchzehen schalen und sehr fein hacken.

Alle Zutaten fir die Salsa in eine Schiissel geben und mit 2 TL Salz verriihren.
Durchziehen lassen.

e Zum Servieren, von dem Rucola die Stiele abschneiden und die Petersilienblatter abzupfen.
e Beides in einer Schissel mit der Halfte der Salsa vermengen.

e Auf Tellern anrichten und die noch warmen Zwiebeln aufsetzen.
¢ Den Ziegenfrischkase zerbroseln und auf den Tellern verteilen.

e Mit der restlichen Salsa Uberziehen und servieren.
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