(4 Personen)

Salat und Krauter sind in unseren Breiten das ganze Jahr Uber frisch zu haben

Zutaten (Vinaigrette): Zutaten (Salat):
2 EL *Paprika-Kerndl 16 Kirchtomaten
1 EL Olivendl 1 Salatgurke
1 EL KUrbiskernol 250 g Buffelmozzarella
T EL Zifronensaft 250 g Zuckerschoten
TEL Aceto Balsamico 200 g Champignons
1 EL Aceto Bianco 1 Kressekissen
2 EL Sherry Essig 159 Petersilie
3 EL Sherry (frocken/fino) 15¢g Kerbel
Vo TL *Safran-Honig 159 Korianderblatter
1TL *Paprika-Meersalz
Pfeffer

*Zur Wiirzung wurde die Premium
Gewiirzlinie ,,Léa Linster — Avec Amour*

Salat verwendet.

Mit den Sorten Batavia, Eichblattsalat, Eisbergsalat,
Endiviensalat, Kopfsalat, Loilo Rosso, Rucola und
ab Juli/August auch Portulak und Radicchio,

stehen viele frische Salatsorten zur Verfiugung.

In der kalten Jahreszeit sollfe man eher zu
Chicoreé, Feldsalat, Portulak und Radicchio
greifen, diese sind auch in den Wintermonaten
noch frisch zu haben.



Vorbereitung

Blattsalate waschen, putzen und in kleinere
Happen zupfen.

Bei Rucola: sollfe man die Stiele abzupfen und
sorgfdltig unter flieBendem Wasser waschen und
dann gut abfrocknen — entweder mit einer Salat-
schleuder oder mit einem Kuchentuch abtupfen,
da er sehr schnell matschig wird.

Bei Feldsalat: die Wurzelansatze mit einem kleinen
Messer abschneiden, ohne die Blattrosette zu
zerstoren. Welke Blattchen entfernen.

Bei Chicorée: die duBeren, nicht so ansehnlichen
Bl&tter entfernen. Dann die Kolben grindlich unter
flieBendem Wasser waschen. AnschlieBend jeweils
das untere Viertel mit dem Strunkansatz entfernen.

Kirchtomaten waschen und halbieren.

Champignons waschen, putzen und in Blatter
schneiden.

Die Zuckerschoten waschen und blanchieren.
Daftr Salzwasser zum Kochen bringen und die
Zuckerschoten in das kochende Salzwasser geben
und nach ca. 2 Minuten abgieBen und in kaltem
Wasser abschrecken um den Garprozess zu unter-
brechen.

Die Salatgurke waschen, schalen und in kleine
Wurfel schneiden.

Petersilie und Kerbel hacken und die Koriander-

blatter vom Stiel zupfen (nicht hacken).
Kresse mit einer Schere vom Kissen schneiden.

Beim BUffelmozzarella die Lake abgieBen und den
Mozzarella in kleine StUcke schneiden.

Zubereitung:

Eine groBe Salatschussel nehmen, darin dann das
Paprika-Kerndl, Olivendl, KUrbiskerndl, Zitronensaft,
Aceto Balsamico und den Aceto Bianco hinein-
gehen und mit einem Schneebesen miteinander

verrUhren.

Nun den Sherry Essig und den trockenen Sherry

dazugeben.

Jetzt kommt der Safran-Honig dazu. Der Honig
verleiht der Vinaigrette eine leichte Bindung und
eine milde Geschmacksnote.

Luletzt die Vinaigrette mit Paprika-Meersalz und

zerstoBenem Pfeffer wirzen.

AnschlieBend von der fertigen Vinaigrette ca. 50
ml abschopfen und in ein Glas oder anderes
kleines GefdaB geben.

Den vorbereiteten Blattsalat und die Korianderbl&t-
terin die Schussel zu der Vinaigrette geben und mit
dem Salatbesteck unterheben, so dass moglichst
alle Salatblatter mit der Vinaigrette gut benetzt
sind.

Jetzt den Salat auf die Teller verteilen und die
Kirschtomaten, die Champignonbl&tter, die Gurken-
und MozzarellawUrfel, die blanchierten Zucker-
schoten auf den Salat drapieren.

Nun die vorab abgeschdpften 50 ml Vinaigrette
mit einem Essloffel Uber den Salat auf den Tellern
verteilen und zum Abschluss Petersilie, Kerbel und
die Kresse drUberstreuen.



