Winterliche Salate

Auch am Jahresanfang gibt es gutes und frisches Gemuse. Daraus kénnen leckere Salate
zubereitet werden, die satt machen und schmecken. Manch Gemiise, wie Blumen- oder
Rosenkohl, entfaltet im Ofen sein wahres Temperament. Mit kernigen Niissen oder etwas

Pesto wird daraus eine kostliche Mahlzeit.

Salat mit Blumenkohl, Pilzen und Pesto

Zutaten fiir 2 Personen:

% kleinen Blumenkohl, gewaschen
125 g Pfifferlinge

1-2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 TL Olivendl Saft von % Zitrone

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 EL Pinienkerne

% Bund Rucola

2 % EL qualitativ hochwertiges Olivendl
1 EL weilRer Balsamico-Essig

1 EL frisch geriebener Parmesan

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Den Blumenkohl in Réschen teilen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl so lange braten,
bis die Roschen bissfest sind. Flr das Pesto Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne
Fettzugabe rosten und abkiihlen lassen. Den Rucola waschen und trocken schleudern.
Pfifferlinge putzen. Schalotten und Knoblauchzehe schalen und fein wiirfeln. Die Pilze mit
Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne im heien Olivendl anbraten. Vom Herd nehmen
und warm halten. Pinienkerne, Rucola, Olivendl und Balsamico-Essig im Mixbecher mit dem

Stabmixer glatt mixen. Dann den Parmesan unterrihren und das Pesto mit Salz und Pfeffer



abschmecken. Lauwarmen Salat auf zwei Teller verteilen, mit Rucolapesto betraufeln und

geniellen.

Meeresfriichtesalat mit Limetten und Olivendl

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g gemischte Meeresfrichte (frisch oder TK)
100 ml WeiRBwein

100 ml Wermut

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

1 Zwiebel

% TL Salz

Weil3er Pfeffer aus der Muhle
1 gehaufter EL Zucker

% Bund Estragon

150 g Staudensellerie

100 ml Olivendl

2 Limetten

Zubereitung:

Die Meeresfriichte auftauen und gut abtropfen lassen. Weillwein, Wermut, Lorbeerblatter,
Nelken und die geviertelte Zwiebel in einen Topf geben. Einmal aufkochen und 10 Minuten
ziehen lassen. Dann die Meeresfriichte zugeben und einmal aufkochen lassen. Weitere 10

Minuten ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die Estragonblatter fein hacken. Staudensellerie putzen und in feine Streifen schneiden. Die
Meeresfriichte mit einer Schaumkelle herausnehmen und mit dem Sellerie mischen.
Das Olivenol in 100 ml Fonds riihren und mit dem Limettensaft und Estragon abschmecken.

Die Vinaigrette (iber den Salat geben.

Dazu schmeckt Baguette und ein schénes Glas WeiBwein.



