
Salatwürze

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Doris Ostermann

Zutaten:
2 Stangen Lauch
1 Bund Stangensellerie
1 Bund Jungzwiebeln/Frühlingszwiebeln
1kg Karotten
500 gr. Paprika
Etwas Petersilie, Liebstöckl und Schnittlauch (nur per Hand
grob zerkleinert)
Schnittlauch mit Schere klein gemacht )
3 Knödel Knoblauch (3er-Netz)
6 rote Minichili (halbiert )

Zubereitung:
Alles im Multi zerkleinert
Alles mit Scheibe Nr. 2 gemacht.

Knoblauch, Paprika und Lauch mit Nr. 4. Ich würde aber das
nächste Mal auch für den Stangensellerie Nr. 4 nehmen.

Dann  alles  im  Ofen  auf  ca.  80  Grad  getrocknet  bis  alles
trocken war.  Dabei einen Kochlöffel zwischen Rohr und Tür
einklemmen, damit der Dampf entweichen und die Würze optimal
trocknen kann (in etwa 8h).

Dann im Blender zu Pulver zerkleinert.

Zum Abschmecken noch etwas Salz und Pfeffer dazu…fertig!
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Wir lieben diese Salatwürze zu alles Salaten. Nur noch Essig
und Öl dazu ☺

Salatsoße auf Vorrat

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Hilde Früh

Zutaten:
225 ml Balsamico ( weiß )
275 ml Wasser
150 gr. Zucker (Anmerkung kann auch auf die Hälfte reduziert
bzw. durch Honig ersetzt werden)
20 gr. Salz
20 gr. Gemüsebrühe gekörnt ( Gefro )
200 gr Schmand o.saure Sahne
300 gr. Naturjoghurt, 0,1% Fett
225 ml. Öl, z.B. Thomy Öl
60 gr. Senf
1/4 Teel.Pfeffer, schwarz gemahlen
Petersilie o. Kräuter n. Wahl

Zubereitung:
Essig, Wasser, Zucker, Salz und Gemüsebrühe in den CC-Kessel
oder einem Topf geben und ca. 10 Min. auf mittlerer Hitze
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kochen lassen. Danach die restlichen Zutaten dazugeben und 5-8
Sek. mit dem Mixstab aufrühren (alternativ im Blender mixen) .

Das Dressing jetzt in Flaschen füllen und nach dem Abkühlen im
Kühlschrank aufbewahren. Der Essig konserviert und macht es
ziemlich lange haltbar.
Schmeckt super zu allen Blattsalaten oder Rohkost.

Das Dressing ist auch ein tolles Mitbringsel oder kleines,
selbst gemachtes Geschenk.

Tipp Starry E.:
Geht auch ohne Erhitzen. Alle Zutaten außer Wasser und nur
80-100gr Zucker in den Blender geben und ca. zwei Minuten
laufen lassen. Wird super und hält sich min. 2 Wochen im
Kühlschrank.

 

Feldsalat  mit  Orangen,
Erdbeeren  und  Walnüssen  mit
fruchtigem  Dressing  aus  der
Gewürzmühle

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4670
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4670
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Foto und Rezept von Gisela Martin

Zutaten:
Feldsalat
Erdbeeren
Orange
Walnüsse/Pinienkerne
etwas Honig
Traubenkernöl (alt. Olivenöl)
Balsamico (vorzugsweise Weiß, roter geht auch)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Salat waschen und Obst zerkleinern, Orange filettieren.

In Gewürzmühle zwei oder drei von den Orangenschitzen, etwas
Honig, Traubenkernöl (alt. Olivenöl), Balsamico (vorzugsweise
weiß, aber roter geht auch), Salz und Pfeffer einfüllen und
mixen.

Mit Walnüssen/Pinienkernen bestreuen.

Schmeckt wunderbar fruchtig!

Am Tisch ggf. noch ein paar Tropfen Balsamicocreme drüber
träufeln.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/salatorangenerdbeeren.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/salatorangenerdbeeren.jpg


Joghurtdressing für Salat

  
Fotos von Linda Peter

Rezept aus Salatbuch “Salate. einfach, frisch, vielseitig –
100 köstliche Rezepte” von Sigrid Gassner, ausprobiert von
Linda Brückmann

Zutaten:
1 rohes Ei
1 EL Senf
1 EL Zucker
Salz  Pfeffer,  Suppenpulver  (  hab  ich  mein  selbstgemachtes
genommen nach Gefühl)
40 ml Joghurt
10 ml Rahm (Obers, Sahne)
20 ml Essig (Hesperiden)
30 ml Rapsöl

Zubereitung:
Erst  Essig  mit  Gewürzen  zusammenmixen  (Gewürzmühle  bei
einfacher Menge, bei größerer Menge im Blender), dann Joghurt,
Rahm  dazu  mixen  zum  Schluss  das  Öl.Ich  hab  5fache  Menge
genommen aber nur 2 Eier genommen. Und 2 ½ EL Zucker das
reicht Ausserdem hab ich noch frische Kräuter dazu gemixt.Für
die  deutschen  Mitglieder,  Hesperidenessig  ist  ein
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hochkonzentrierter Essig, den es in Deutschland nicht gibt.
Wir  verdünnen  ihn  normal  mit  Wasser.  Aber  in  der
Zusammensetzung passt es super so. Wie ihr das mit dem Essig
macht müsst ihr austesten.Mir fällt jetzt kein Ersatz dafür
ein, den es in Deutschland gibt.Haltbar ist es 10-14 Tage im
Kühlschrank wegen der frischen Eier die im Dressing sind, also
in der Zeit aufbrauchen.

Warmer  Spinatsalat  mit
Himbeervinaigrette,  Speck,
Pumpernickel und Ziegenkäse

Foto Elvira Preiß/Rezept von  Stefan Dadarski

Zutaten für 4 Personen:
500g frischer Blattspinat, eventuell gibt es Babyspinat
100g Speck
100g Pumpernickel
150g Ziegenfrischkäse, natur – ohne Kräuter
100g Himbeeren – frisch oder tiefkühl Ware
2 TL Senf
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20ml Weißweinessig
100ml Olivenöl
etwas Honig
100ml Weißwein

Zubehör: K-Haken, Foodprozessor mit Flügelmesser

Zubereitung:
1. Spinat waschen und die Stiele entfernen. Pumpernickel in
kleine Würfel schneiden. Speck fein würfeln, Ziegenkäse klein
schneiden.

2. Frische Himbeeren mit 1-2 TL Honig, Weißwein, Essig, etwas
Pfeffer und 2TL Senf im Foodprozessor mixen und langsam das
Olivenöl  einfließen  lassen,  zu  einer  Emulsion  verrühren.
Maschine stoppen und abschmecken. Falls es Ihnen zu sauer sein
sollte bitte mit etwas Honig die Säure ausgleichen.

3. Setzen sie den K-Haken ein, stellen Intervallrührstufe eins
und eine Temperatur von 110 Grad ein.

4.  Geben  Sie  den  Speck  in  die  Rührschüssel  sobald  die
eingestellte Temperatur erreicht ist und lassen Sie ihn 2-3
min. braten. Den Pumpernickel dazu geben. Er soll sich mit dem
ausgetretenen  Fett  vollsaugen.  Mit  der  Himbeervinaigrette
ablöschen und 1x aufkochen lassen.

5. Den Spinat dazu geben und max. 3 min. mit durchwälzen
lassen. Dann sofort in die bereitgestellten Servierschüsseln
geben,  den  Ziegenkäse  darüber  verteilen  und  servieren.  Am
besten schmeckt dazu etwas Ciabatta.

Mein TIPP: Dieser Salat schmeckt nur warm richtig gut. Es
sollte sofort nach Fertigstellung serviert werden. Wer mag
kann den Speck auch weglassen, er bringt aber die besondere
Note bei diesem außergewöhnlichen Salat.

Wer mag kann auch gern Walnusskerne über dem Salat verteilen.

Um einen intensiveren Geschmack beim Ziegenkäse zu erzielen,



Käse 1h einfrieren und dann in Würfel frisch runterschneiden.

Chinesischer Nudelsalat

Rezept und Foto von Carmen Müller

Zutaten:
500 g Woknudeln
Salz
etwas Olivenöl
2 mittelgroße Stangen Porree
2 Gläser Mungosprossenkeimlinge (Abtropfgewicht je ca. 200 g)

Dressing:
2-3 EL Maggi
Ca. 10 EL Miracel Whip light
4 EL Currypulver
4 EL Sojasauce salzig
Ca.3 EL Wasser
Salz, Pfeffer
Saft einer ausgepressten Zitrone

Zubereitung:
Woknudeln  in  Salzwasser  bißfest  kochen,  auf  ein  Backblech
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geben zum Auskühlen und mit etwas Olivenöl vermischen.

Porree in feine Ringe schneiden

2  Gläser  Mungosprossenkeimlinge  (Abtropfgewicht  je  ca.  200
g)mit den kalten Nudeln vermischen.

Die Zutaten für das Dressing in der Gewürzmühle vermischen und
über den Salat geben.

Mindestens zwei Stunden ziehen lassen.

Guten Appetit!


