Rotkohl-Orangen-Salat mit Orangen und Walnussen

Zutaten

1 kleiner Rotkohl 4 EL Olivendl
2TLSalz 1/2 EL Senf

2 Mohren 1 Prise Ceylon Zimt
2 Orangen schwarzer Pfeffer

1 Bund Fruhlingszwiebeln 15 g Butter

1/2 Bund Petersilie 2 EL Honig

3 EL Aceto Balsamico-Essig 100 g Walnusse

Rotkohl von den auBeren Blattern befreien und vierteln.
Den harten Strunk entfernen und den Kohlin feine Strei-
fen schneiden. In einer Schissel mit Salz vermengt etwa
5 Minuten ordentlich kneten. Orangen schalen, die weiBe
Haut entfernen und filetieren. Den Saft auffangen. Essig
mit Senf, Zimt, Pfeffer, Olivenél und dem aufgefangenen
Orangensaft verrihren und Uber den Rotkohl geben. Gut
durchziehen lassen. Walnusse, bis auf einige Halften, grob
hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen. Zuerst Walnuss-
halften leicht anbraunen, dann gehackte Nusse hinzuge-
ben und ebenfalls braunen. Honig hinzufligen und alles
gut verruhren. Walnusse sofort auf einem Teller verteilen,
um ein Zusammenkleben zu verhindern und abkuhlen
lassen. Moéhren waschen und in feine Streifen schneiden
oder grob raspeln. Petersilie zupfen und fein hacken.
Frahlingszwiebeln putzen und in kleine Roéllchen schnei-
den. Ein paar Réllchen beiseite stellen. Rotkohl mit allen
vorbereiteten Zutaten vermengen. Walnusshalften und
Frahlingszwiebeln Uber den Salat streuen.
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