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Rezeptblatt salzkg?nmergut

French Dressing fiir Blattsalate

100 g
100 g
1
25¢g
200 g
200 g

WeiRweinessig Weiteres:

Bouillon Salz

Knoblauchzehe gehackt Pfeffer

Dijon Senf Zucker

Olivenal Eventuell:

Tafelol Creme fraiche
Sauerrahm
Zwiebel

Arbeitsbeschreibung

P w b e

Mise en place herrichten.
Bouillon, WeilRweinessig, Knoblauch, Dijon Senf, Salz, Pfeffer, Zucker mixen.
Olivendl und Tafeldl langsam mit einem diinnen Strahl mit dem Stabmixer einmixen.

Zur Verfeinerung des Dressings kann man etwas Creme fraiche, Sauerrahm, sowie Zwiebel
und Krauter mit mixen.

1. Je mehr Ol man beifiigt, umso dicker wird das Dressing.

2. Das Dressing soll auf dem Blattsalat haften bleiben, den Salat jedoch nicht erdrticken. Die
richtige Konsistenz und die verwendete Menge sind das A und O eines Dressings.

3. Dressings haben immer eine dickflissige, cremige Konsistenz und bestehen meist aus
Sauerrahm, Joghurt, Senf, Eier, ...

4. Marinaden haben eine klare fliissige Konsistenz und bestehen nur aus Essig, Ol, Gewiirzen
und Krautern.

5. French Dressing wird in guten Betrieben nach genauer Rezeptur auf Vorrat hergestellt. Bei
groBen Mengen kann man zum Stabilisieren der Salatsauce etwas Mayonnaise (pasteurisiert)
dazu geben.
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