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Regept dern Wacke

Sclatdressing auf Vorrat

und
klein wirfeln und mit
und
und
und
und

zusammen mit dem Stabmixer
zerkleinern. AnschlieBend weiter mit dem
Mixer mixen und

langsam in einem dinnen Strahl dazu
rinnen lassen. Dadurch emulgiert das Ol
mit der Mischung und es entsteht eine
cremige SalatsoBe.

Wir bewahren die SofB3e in einer Flasche im KlUhlschrank auf und betraufeln
unseren Salat zu jedem Essen frisch auf dem Teller.

Unseren Salat wasche ich Ubrigens kurz und kalt und trockne ihn in der
Salatschleuder. In der Salatschleuder bleibt er im Kihlschrank 5 Tage gut und
wir essen jeden Tag eine Hand voll zum Abendessen dazu.

Timn: Altes Brot als Croutons in Ol résten, in frisch geriebenem Parmesan
schwenken und zum Salat servieren. Lecker!

KraftFeld Gartengemuse - Gérbelheimer Mihle 1 - 61169 Friedberg
Tel. 0163 6374165 - hallo@kraftfeld-gartengemuese.de - www.kraftfeld-gartengemuese.de

h
retd

+
3




