Gegrillte Salatherzen mit Sardinen, Umami-Mayonnaise und Manchego

Zutaten fiir die Mayonnaise (fiir 6 Personen):
- 60 g Kapern

- 300 ml Frittierol

- Fleur de sel

- 1 Eigelb

- 1 TL mittelscharfer Senf

- 0,5 TL helle Misopaste

- 4 (in Ol) Sardellenfilets

- 300 ml Traubenkerndl

- 2 EL Zitronensaft

- 1 EL Sojasofe

- 50 g geriebener Parmesan

Kapern in einem Sieb unter flieRendem Wasser abbrausen. Abtropfen lassen und mit Kiichenpapier gut trocken tupfen. Ol in
einer Pfanne mit schwerem Boden auf 180 Grad erhitzen, die Kapern hinzufiigen und 2 bis 3 Minuten im Fett schwimmend
frittieren. Wenn sich die Knospen geoffnet haben und knusprig ausgebacken sind, mit einer Schaumkelle herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Fleur de sel bestreuen. 1 EL fiir die Mayonnaise abnehmen, den Rest zum Garnieren
beiseitestellen.

Eigelb, Senf, Misopaste und 2 Sardellenfilets in einem hohen Rithrbecher mit dem Stabmixer piirieren. Die Halfte des
Traubenkerndls in einem feinen Strahl langsam einlaufen lassen, dabei weitermixen. Den Zitronensaft und die Sojaso[le
dazugeben und weiteres Ol unterziehen, bis die Mayonnaise cremig ist. Die restlichen Sardellenfilets und die frittierten Kapern
fein hacken und mit dem Parmesan unter die Mayonnaise heben. Bis zur Verwendung kiihl stellen.

Zutaten fiir die Salatherzen:
- 4 Rbmersalatherzen
- 4 EL Olivendl

Die duferen, trockenen Blatter vom Salat entfernen und das Ende vom Strunk so diinn abschneiden, dass der Salat noch
zusammengehalten wird. Den Salat waschen, trocken schiitteln und langs vierteln. Mit Olivendl betraufeln. Die Salatviertel auf
dem vorgeheizten Grill oder in einer Grillpfanne von allen Seiten angrillen/anbraten, bis sie gut gebraunt sind.

Weitere Zutaten:

- 350 g Olsardinen

- 200 g (am Stlick) Manchego
- 1 Glas kleine Kapernapfel

- 1 TL schwarze Pfefferkdrner
- Fleur de sel

Die Sardinen vorsichtig aus den Dosen nehmen, damit sie nicht zerbrechen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Etwas
Olivendl zum Anrichten zurlickbehalten. Vom Manchego die Rinde abschneiden und den Kase mit einem Sparschaler in feine
Streifen schneiden. Kapernapfel in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.

Den Salat mit der Mayonnaise auf einer Platte anrichten und mit Olivendl betrdufeln. Den gehobelten Manchego, die librigen
frittierten Kapern und die Kapernapfel dariiberstreuen. Zum Schluss die Sardinen auf den Salat setzen. Pfeffer im Morser
frisch zerstoRen und mit Fleur de sel (iber den Salat streuen.
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