Zu unserem Beitrag in der weinwelt 4/2007
Rezepte Verkostung ,,Sommersalate & Wein*
Griechischer Bauernsalat

Fur 4 Portionen

400 g Tomaten

2 grine Paprikaschoten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Gurke

16 schwarze Oliven 2 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer
125 ml Olivendl

250 g Feta

getrockneter Oregano

Tomaten, und Paprikaschoten putzen, waschen und abtrocknen, halbieren und dabei den
Stielansatz und die Kerne entfernen. Die Tomaten halbieren und in eine Schiissel geben.
Paprika in Streifen geschnitten hinzuftigen. Die Zwiebel schélen und in Ringe schneiden. Die
Knoblauchzehe schalen und zerdriicken.

Die Gurke putzen, waschen und abtrocknen, dann der Lange nach halbieren und in etwa %2 cm
dicke Stticke schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Gurke in die Schiissel geben. Die Oliven
abtropfen lassen, hinzufiigen und darunter mischen. Den Zitronensaft mit Salz und Pfeffer so
lange verrihren, bis sich das Salz gel6st hat. Das Olivendl darunter schlagen. Das Dresssing
abschmecken und mit den Salatzutaten vermischen. Salat auf vier Tellern verteilen. Den Feta
in Wirfel schneiden und den Salat damit bestreuen. VVor dem Servieren den Salat mit etwas
getrocknetem Oregano bestreuen.



Salat mit Garnelen und Caesardressing

16 Garnelen (a 20 g)

240 g Chicoréebléatter
240 g Lolo rosso/Bianco
120 g Frihlingslauch

80 g Zwiebeln rot

8 Basilikumstraufichen

8 Minzestraufichen

1 1/2 EL Rapsol

360 g Tomaten

1 EL Limonensaft

2 Eigelb

2 Knoblauchzehen

3 EL geriebener Hartkase
100 ml Weil3wein

2 TL Kornersenf

6 EL Rapsol kalt gepresst
3 EL weilRer Balsamico

1 1/2 EL Dill gehackt
Salz und Pfeffer

Garnelen schalen, Darm entfernen, sdubern. Bérlauchblatter waschen, abtropfen lassen.
Tomaten waschen, trocken, Haus ausschneiden, in Ecken schneiden. Chicoréeblétter sdubern,
Lolo rosso waschen, abtropfen lassen, in kleine Blatter reil3en.

Frahlingslauch saubern, schrdge Rollchen schneiden. Zwiebel schélen, in Ringe schneiden,
Knoblauch schalen. Ei, Hartkdse, WeiBwein, Kérnersenf, Dill, Knoblauch dazupressen, in den
Mixer geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz anmixen, Rapsél, Balsamico,
Limonensaft zugeben, nochmals gut durchmixen.

Chicoréeblatter, Bérlauchbléatter als Bett auf Teller anrichten, Lolo rosso, Tomatenecken
dartiber verteilen. Garnelen in heiBem Rapsol kurz auf den Biss braten, wiirzen, auf
vorbereitete Salatplatte verteilen, Friihlingszwiebeln dariber streuen. Mit Caesardressing
Uberziehen, mit MinzstrauRchen und Basilikum garnieren. Zwiebelringe dartber verteilen.

Tipp: Krosses Stangenbrot mit Knoblauchbutter dazu servieren.



Romanasalat mit Edelpilzkase-Sauce

1 Romanasalat (oder ein anderer griiner Salat)
200 g Mohren

50 g Walnuisse

1 Schale Kresse

50 g deutscher Edelpilzkase

100 g Sauerrahm

2 EL Nussol

1 TL Meerrettich

Salz

Pfeffer

Salat putzen, in mundgerechte Stiicke teilen, waschen und trocken schleudern. Moéhren
schélen und in feine Streifen schneiden oder grob raspeln.

Walndsse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie anfangen zu duften. Aus der Pfanne
nehmen, kurz abkiihlen und grob hacken. Edelpilzk&se mit einer Gabel erdriicken, mit
Sauerrahm, Nussol und Meerrettich verriihren und mit Salz und Pfeffer bschmecken.

Salatzutaten in einer Schiissel anrichten, die Salatsauce dartiber giessen. Kresse mit einer
Schere
abschneiden und tiber den Salat streuen.

Gruner Spargelsalat

2 Eier, Salz

400 g gruner Spargel

10g Butter

frische Kréuter (Petersilie, Basilikum, Oregano)
Sahne, 6 EL Olivenol

1 Prise Muskatnuss, Pfeffer

Friséesalatblatter

Eier hart kochen, Spargel waschen, Ende abschneiden. Salzwasser mit Butter erhitzen, den
Spargel darin bissfest kochen, dann auf den Tellern anrichten. Eier in kleine Wiirfel
schneiden. Krduter waschen und hacken. Olivendl mit Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat
verriihren. Die Eier und die Krauter unterheben. Die Sol’e noch warm auf die Spargel geben.
Mit Friséesalat garniert servieren.



