Salatsolle auf Vorrat

Salat-Sofse

auf Vor.

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Hilde Fruh

Zutaten:

225 ml Balsamico ( weilS )

275 ml Wasser

150 gr. Zucker (Anmerkung kann auch auf die Halfte reduziert
bzw. durch Honig ersetzt werden)

20 gr. Salz

20 gr. Gemusebrihe gekornt ( Gefro )
200 gr Schmand o.saure Sahne

300 gr. Naturjoghurt, 0,1% Fett

225 ml. 01, z.B. Thomy 01

60 gr. Senf

1/4 Teel.Pfeffer, schwarz gemahlen
Petersilie o. Krauter n. Wahl

Zubereitung:

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

Das Dressing jetzt in Flaschen fullen und nach dem Abkuhlen im
Kihlschrank aufbewahren. Der Essig konserviert und macht es
ziemlich lange haltbar.

Schmeckt super zu allen Blattsalaten oder Rohkost.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4954
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Das Dressing ist auch ein tolles Mitbringsel oder kleines,
selbst gemachtes Geschenk.

Tipp Starry E.:
Geht auch ohne Erhitzen. Alle Zutaten auBer Wasser und nur

80-100gr Zucker in den Blender geben und ca. zwei Minuten
laufen lassen. Wird super und halt sich min. 2 Wochen 1im

Kihlschrank.



