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Salatdressing

Wer plétzlich HeiBhunger auf einen leckeren Salat hat wird in vielen Stadten (iberrascht sein wie gut
Salat von "Saladchen" schmeckt.

Grundgeheimnis fiir iiber 1.000 Dressings:
e Ol plus Essig

e Sdure plus Siisse

e Salz plus Gewiirze

e Senf

(Beispiel: 6 Teile Olivendl, 3 Teile weiBer Balsamico, 1 Teil Limonensaft, 1 Teil Lauterzucker, 1 Teil Senf,
Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian, Rosmarin, Basilikum).

Mit einem Schneebesen gut vermischen, sodass eine samige Bindung entsteht. Kreativitdt der Zutaten
fihrt hier zu unendlichen Varianten! Ole: Olivendl, Rapsol, Walnussél, Erdnussdl, Sesamél,
Traubenkerndl, Argandl, Kirbiskerndl,... Essige: verschiedenste Weinessige, wei / rot,
Balsamicoarten..., Gewdlrzessige..., Tomatenessig, Birnenessig, Marillenessig,  Apfelessig,
Himbeeressig,...Saure: Zitronensaft, Limonensaft, Orangensaft,...StiBe: Lauterzucker, Grenadinsirup,
Honig, Ahornsirup, Agavendicksaft, Fruchtsiruparten,...Senf: Dijonsenf, milde, mittelscharfe, scharfe,
aber auch siiBe Sorten Gewlirze: getrocknet alles von Pfeffer bis Curry, aber auch frische Krauter wie
Thymian, Dill, Petersilie, Schnittlauch, Rosmarin, Zitronenmelisse. Ganz fein gehackt auch: Schalotten,
Lauchzwiebeln, Méhren

Hierzu gibt es auch einen Expertentipp im Blog: Haltbarkeit Salatdressing und Saucen

Rezepte zum Kochtipp
Bayerischer Kartoffelsalat
Hackerle

Kartoffelsalat fiir Feinschmecker
Avocadosalat

Couscoussalat

Linsensalat




