Blumenkohl =mal anders=

Blumenkohlstriinke und Blitter in feine Streifen schneiden und mit Zwiebeln in etwas
Oel anschwitzen und mit Deckel garziehen lassen. Mit Petersilienpesto und Pfeffer
wiirzen. Mit etwas Sahne ferfeinern.

Petersilienpesto

Petersilie, Kapern, Zwiebeln und Knoblauch mit wenig Olivenoel fein piirieren.
Wiirzen mit Salz, Pfeffer, wenig Senf und einem Spritzer Citrone.- Z"“'» ; a

Gribiche Dressing

Eier hart kochen. Eigelb durch ein Haarsieb driicken. mit wenig Senf, Essig, Oel,
. Salz, Pfeffer und Zucker cremig aufrithren.

Eiweif, Kapern und Zwiebeln sehr fein hacken und unterrithren.

Dieser Dressing wird gerne zu kalten, gekochten Gemiisen, Fleisch und Fisch’
genommen.

Sauerampfer Dressing

Aus piiriertem Sauerampfer, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und Oel eine
Vinaigrette herstellen. Nach Geschmack mit Zwiebeln oder Knoblauch abschmecken.
Schmeckt besonders gut zu Wildkriutersalaten

Kalte SchnittlauchsoBe

Majonaise herstellen und mit viel Schnittlauchrolichen, Sahne und Citrone abruaden..
Tomatenpesto mit Walniissen

Getrocknete Tomaten mit Balsamicoessig, Olivenoel etwas Salz anfkochen und
einweichen lassen. Im Mixer mit Senf, Pfeffer, wenig Zucker und Walniissen zu einer
cremigen Konsistens ausarbeiten. Wiirzen mit Knoblauch und Zwiebeln.
Tomatenpesto =Asia=

Normale Tomatenpesto herstellen und mit feingehackten Friichten, Sojasofie, Essig,
Honig und Chillyschoten abschmecken. Zu Fisch, kaltem Braten, Gefliigel und Finger
Food.

Majonaise mit Knoblauchpiirre,Citrone und etwas Sahne abschmecken.



