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Kocﬁzeit

Der PGF‘F ekte Sal_t

Zutaten e i
1 Salatkopf "

o Zitrone .
Es&g—Ol—SaIatsoBe Salat
3 Essloffel ESSig (Z. B. Apf‘ GIGSSig oder Balsamico)
5 Essloffel Olivendl .
1 Prise Salz
1 Teeldffel Senf e

Zitrus-Salatsope o W Essig

Saft einer Bio-Zitrusfrucht (z. B. Zitrone, Limette, Orange, Blutorange)
abger‘iebene Schale der Zitrusfrucht

3 Essloffel Sonnenblumendl

1 Prise Salz

Krduter-Salatsope

3 Essloffel Essig

4 Essloffel Rapsol

1 Prise Salz

3 Essloffel geschnittene Kréuter (z. B. Schnittlauch, Basilikum, Petersilie, Melisse)




ZUbGI"Gi’(Uﬂg

1. Salatblatter mit kaltem Wasser abwaschen.
2. Gewaschene Blatter trocknen, klein zupf“en und in die Schussel geben.
3. Zutaten fUr die Salatsopke in ein Schraubglas geben.
Gut verschliepen und kraftig schattein.
4. Salatsope Uber den Salat gieBen. VOI"SiCh’(ig mischen.

Blatter in die Mitte eines sauberen Geschirrtuches geben. Die vier Ecken aufheben,
mit einer Hand umfassen und in der LUft herumwirbeln.

Um deinen Teller noch bunter zu machen, kannst du dein Lieblingsgemt’]se klein
ger‘aspelt unter den Salat mischenl

Es gibt nicht ..den™ Salat, es gibt so Vviele verschiedene Salate! Kennst du Kopfsalat,
Eisbergsalat, Lollo, Frisée, Eichblattsalat, Radicchio, Romersalat oder Grazer
Kr‘authéuptel?

Schau dir beim néchsten Einkauf die verschiedenen Salate genau an. Welche
Salatblatter findest du besonders schon?

Die PGI’“PGK'(G Salatsope braucht Saure - sip-sauren Balsamicoessig, Wein- oder
ApFelessig oder die Fruchtige Saure von Zitrusfrichten. Dazu ein gutes kaltge—
PT‘GSSTGS Pflanzendl und eine Prise Salz. Welche MiSChUﬂg schmeckt besonders
gut? Oder schmecken dir Salatblatter ohne Marinade am besten?

Am franzodsischen Hof' von LUdWig XIV. wurden die Salatmischer in den Rang von
Hofbeamten erhoben - flr besonders gelungene Kombinationen lockten sogar
Orden zur Belohnung!



