Warmer Salat mit Waldpilzen, Haselhussen und
DZIUGAS®

Zutaten
30~50g9 DZIUGAS
1 Handvoll junge Rucolablatter
1 Handvoll Haselnlsse
1 rote Zwiebel
2 EL Weillweinessig
20 g Butter
4 EL Olivenodl
nach Belieben frischer Thymian
nach Belieben Salz
nach Belieben gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Glas gekochte Waldpilze

Zubereitung

NuUsse auf Backpapier verteilen und bei 190 °C im Ofen rosten. Mischen Sie sie dabei gelegentlich, damit
sie gleichmalig braunen (ca. 10 Minuten backen, nicht mehr). Abkuhlen lassen und von Hand die Schale

entfernen. Mit einem Messer grob hacken.



Eine Zwiebel schalen und halbieren. Eine Halfte fein hacken und mit Weinessig auffullen. Salz hinzufigen
und eine Zeit stehen lassen. Die andere Zwiebelhalfte in halbe Ringe schneiden. Etwas Olivendl und ein

Stuck Butter in eine Pfanne geben.

Erhitzen und die Pilze hinzufiigen (groBe Pilze schneiden Sie vorher in schmale Streifen). Mit Salz und

Pfeffer wlrzen, Thymian hinzufiigen. 5 bis 7 Minuten kécheln lassen.

Zum Schluss die Zwiebelhadlften und die gehackte marinierte Zwiebel dazugeben und wieder ein paar
Minuten koécheln lassen. Rucola Blatter auf einem Teller auslegen und darauf die Pilze aus der Pfanne
geben. Reichlich mit gehackten Niissen und DZIUGAS-Flocken bestreuen (die Flocken kénnen Sie mit
einem Kartoffelschaler vom Kasestlck abschaben). Alles mit gemahlenem Pfeffer bestreuen, mit Olivendl

betraufeln und mit geréstetem WeiRbrot servieren.



