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Wildkriutersalate und zweierlei sommerliche Dressing
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Viele Wildkrauter und Wildgemiise haben en deutlich h

Jahr.

Die Krauter zu unserem heutigen Gericht '
dem eigenen Garten. Spitzwegerich, Gun ann, Giersch, Majore ,‘”Qﬁ'é’ﬁ‘déf“B‘éiﬂWell Schnittlauch, zarte
Lindenblatter, Brunnenkresse, Ganseblimchen, Kapuzinerkresse und -bliiten, Frauenkraut, Schafgarbe,
Barlauchknospen und Hirtentaschel haben kraftige Aromen und passen herrlich zu rassigem Ziegenfrischkase.
Wer Ziegenkase nicht mag, kann Krauterfrischkase, Spane von reifem Bergkase, (Wachtel)eier oder
luftgetrockneten Schinken verwenden. Etwas Paprikafilet, Tomate und Gurke runden geschmacklich und
farblich das Bild ab. Fehlt nur noch ein kraftiges Salatdressing. Dazu habe ich heute zwei Dressingvarianten
zubereitet. Ich wiinsche lhnen ein hoffentlich sonniges Wochenende.

Zutaten
Sommerliches Salatdressing mit Basilikum & Zitronen

¢ 0,1 | Apfelessig

0,1 | Rapsol

0,2 | Sonnenblumendl oder neutrales Pflanzendl
100 g Apfelmus, ungesuifdt

0,1 Gemuse- oder Gefliigelbriihe

2 EL Feigensenf

1 EL Senf, mittelscharf

1 Bund Basilikum

Abrieb einer Zitrone

Salz, Pfeffer
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Mohren-Buttermilch-Dressing

¢ 100 ml Karottensaft, milchsauer vergoren, ungesiiRt
e 2 EL Apfelessig

e 2 EL Zitronensaft

e 1-2 TL Honig

o 2 EL Apfelmus, ungesiifst

e 1-2 TL Senf, mittelscharf

¢ 50 ml Buttermilch

* 50 g Sahne

¢ Salz und Pfeffer aus der Miihle

e etwas Petersilie und Schnittlauch

¢ Nach Wunsch: etwas Zitronenschalenabrieb, etwas geriebener Knoblauch

Zubereitung

Fur das sommerliches Salatdressing mit Basilikum und Zitronen Apfelessig, Rapsol, Sonnenblumenal,
Apfelmus, Briihe, Feigensenf, Senf sowie den gewaschenen Basilikum und den Abrieb einer Zitrone in ein hohes
Gefald geben und mit einem Plrierstab fein mixen. Das Ganze etwas stehen lassen und nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Dressing halt sich im Kiihlschrank gut 1-2 Wochen.

Fur das M6hren-Buttermilch-Dressing Karottensaft, Apfelessig, Zitronensaft, Honig, Apfelmus, Senf,
Buttermilch, Sahne und nach Wunsch noch etwas Zitronenschalenabrieb und etwas geriebenen Knoblauch in
ein hohes GefaR geben und mit dem Piirierstab mixen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken und die
gewaschenen sowie fein geschnittenen Krauter zugeben.

Wer das Dressing etwas dickfliissiger mochte, kann gekochte und zu Piiree gemixte Sellerie und Karotten

zugeben.
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