1-2 Petersilienwurzeln oder Pastinaken

2 gelbe M&hren

1 grosse Méhre

2 lila M&hren (Deep Purple)

1 kleine Chioggia-Bete

200 g herbstliche Salate

(z. B. Feldsalat, Endivie und Chicoree)
10 Walnusshdlften

2 EL Zucker

einige Prisen Lebkuchengewlrz

Salatsosse:

2 EL Walnussol

2 EL Rapsol

2-3 EL Walnuss- oder Weissweinessig
Etwas Orangenschalenabrieb
Krautersalz

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

BUN [ ER

WINTERSALA

Fir 6 Personen

Das Wurzelgemdse schélen. Petersilienwurzeln in klei-
ne Wirfel schneiden. Die gelben Mohren und die
normale Mé&hre in feine Stabchen schneiden. Die lila
Mohren und die Chioggia-Bete in feine Scheiben hobeln.
Die Salate waschen, abtropfen lassen und falls notwen-

dig in mundgerechte Stlicke schneiden.

Petersilienwurzel, gelbe und normale Mohren separat
in Salzwasser bissfest kochen. Abgiessen und mit kaltem

Wasser abschrecken. Abtropfen lassen.

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen.
Die Walnussstiicke darin wenden. Auf eine feuerfeste
Schale geben, mit wenig Lebkuchenpulver die WalnUs-

se bestduben und erkalten lassen.

Alle Zutaten der Salatsosse vermengen und ab-
schmecken. Den Salat in einer grossen Schale oder
Schissel anrichten und mit der Salatsosse betrdufeln.

Die Walnussstlcke zerbrechen und dariberstreuen.

schreibt Kiichengeschichte




