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Gemischter Blattsalat mit Zwiebel-Vinaigrette
Von Ulla Scholz

Zutaten fur 4 Portionen

800 g gemischte Salate nach Gusto: Gerostete SiiR3kartoffelscheiben
Kopfsalat, Batavia, Eisbergsalat, 750 g SuRkartoffeln
Radicchio, Rucola, Romischer Salat, 1 -2 TL gerauchertes Paprikapulver
Eichblattsalat etc. 1 Knoblauchzehe

Olivendl
Vinaigrette Salz
50 g Zwiebeln oder 2 Schalotten Pfeffer
1 TL Senf
50 ml Olivendl AulRerdem
40 ml Rapsol CroQtons aus Weil3brot vom Vortag
ca. 200 ml Gemiise- oder Fleischbriihe Frische Petersilie oder Schnittlauch
Prise Zucker Essbare Bliten: Holunder, Schnittlauch,
Salz Ganseblimchen, Salbeibliten etc.
Pfeffer

Zubereitung

Fur die Vinaigrette die Schalotten oder die Zwiebeln schélen, in feine Wiirfel teilen und in
Olivendl leicht anschwitzen. Briihe und Essig angieRen, aufkochen und kurz abkihlen
lassen. Den Saucenansatz mit etwas Senf, beiden Olsorten, Salz, Zucker und Pfeffer in ein
hohes Gefal fillen und zu einer glatten Creme purieren. Einen Teil davon fir die Salatsauce
verwenden und den Rest in ein Twist-Off-Glas flillen und verschlieRen. Die Zwiebel-
Vinaigrette innerhalb einer Woche verbrauchen.

Fur die gebackenen SuRRkartoffeln das Gemise schélen, dann in halbzentimeterdicke
Scheiben schneiden. In einer Schissel Olivendl, gerauchertes Paprikapulver, fein gehackten
Knoblauch und Salz vermischen. Die Kartoffelscheiben zugeben und rundum marinieren. Auf
ein Backblech oder ein Grillrost legen und bei 200 Grad fir circa 25 Minuten rosten.

Die Blattsalate waschen und abtropfen lassen. Dann in einer Salatschleuder oder einem
Kichenhandtuch sorgféltig trocknen und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Anrichten

Den Salat unmittelbar vor dem Verzehr in einer Schissel mit der entsprechenden Menge
Vinaigrette vermischen. Jeweils eine Portion mittig auf jeden Teller setzen. Einige
SiRkartoffeln rundum anlegen und mit der Pfeffermihle bestreuen. Auf jede Portion frische,
gehackte Krauter, essbare Bluten und CroQtons geben.
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Ullas Kiichentipps

Salat waschen

Blattsalate nie lange in Wasser einweichen lassen, weil sonst die wasserloslichen Néahrstoffe
ausgespult werden. Besser mehrmals kurz in reichlich Wasser durchspilen und abtropfen
lassen. Falls Gbriggebliebener Salat in einer Plastiktiite flir eine weitere Mahlzeit im
Kihischrank aufbewahrt wird, sollte er vor dem Verzehr erneut einmal gewaschen werden,
da sich an den Schnittstellen unerwiinschte Keime bilden kénnen.

Das Schleudern und Abtrocknen nach dem Waschen ist wichtig, damit die Salatsauce spater
nicht verwassert wird und das Aroma verliert.

SiRkartoffeln

Gergstete Sul3kartoffeln sind eine wunderbare Beigabe, da sie einen Salat blitzschnell zu
einer leichten Mahlzeit aufwerten. Beim Kauf achte ich aus Umweltgesichtspunkten darauf,
dass das Gemiise aus Europa kommt. Etwas spéater im Jahr gibt es mittlerweile auch
SiRkartoffeln aus heimischem Anbau.

Heilluftfritteuse
Ganz schnell und unkompliziert im kleinen Haushalt — das heif3t in wenigen Minuten — lassen

sich marinierte SuRkartoffelscheiben in einer Heiluftfritteuse zubereiten. Zwischendurch
einmal umdrehen und die Marinade sparsam auftragen.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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