

  

    

  




  





  VORWORT




   




  Da bin ich wieder! Mein drittes Kochbuch nach „Winni`s Kochbuch (nicht nur) für jeden Tag“ und „Winni`s Suppenküche“ gibt’s nun endlich ein reines Salat-Buch. Nicht nur für Grünzeug-Freaks, sondern bunt gemischt. Mal mit Fleisch, mal vegetarisch, mal mit Fisch, Nudeln oder Hülsenfrüchten. Auf jeden Fall immer lecker! Alle Gerichte wurden von mir zum großen Teil selbst kreiert und natürlich auch zubereitet. Die Fotos sind selbstverständlich auch selbst geschossen und wurden nicht retuschiert oder sonstwie bearbeitet. So sehen die Salate auch in Wirklichkeit aus! Natürlich liegt es an Euch, die Salate, z.B. für Festlichkeiten, noch etwas herauszuputzen.




  Da die Tipps, die ich Euch in den beiden anderen Büchern gegeben habe, so gut angekommen sind, gibt es diesmal auch wieder jede Menge davon. Noch eines: Bei Salaten gibt manchmal das Öl oder der Essig den letzten Kick! Neben einem neutralem Öl (Färberdistel-, Sonnenblumen- oder Rapsöl) sollte man auch ein Olivenöl und ein nussiges Öl (z.B. Walnussöl) im Hause haben. Bei Essig, neben Weiß/Rotweinessig, auch einen fruchtigen Essig (z.B. Himbeeressig). Dies gibt es mittlerweile auch fast überall in kleinen Flaschen, falls man sie nicht so häufig benötigt.




  Und keine Angst vor der Zubereitung: Die Salate sind nicht kompliziert und einfach nachzumachen. Noch ein Satz zu den Mengenangaben: Wenn nichts anderes angegeben wird, handelt es sich immer um normale Größen. Ein EL ist ein Esslöffel, ein TL ist ein Teelöffel. Natürlich kann man, je nach Geschmack, die Gerichte auch verändern. Hier etwas mehr Sahne, etwas weniger Essig oder ein anderer Salat u.s.w. Probiert es aus!




   




  Nun wünsche ich Euch „Guten Appetit“ und lasst es euch schmecken.




   




  Winni




   




  




   




   




  





   




  Chicoreé-Pilz-Salat
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  Zutaten für 4 Personen als Beilage:




   




  2 Chicorée




  250 g frische Champignons




  1 Tomate




  1 Zwiebel




  3 EL gehackte Petersilie




  3 EL Öl, 1 EL Weißwein Essig, 1 EL Zitronensaft, Salz, weißer Pfeffer




   




  Die äußeren Blätter und den unteren Strunk des Chicorée entfernen, die einzelnen Blätter lösen, abspülen und abtrocknen. Blätter in Streifen schneiden. Die Tomate klein, die Zwiebel fein würfeln. Chicorée, Tomate und Zwiebeln vermischen und auf einer Schale anrichten. 2 EL Öl, 1 EL Essig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrühren und auf den Salat träufeln. Die Pilze reinigen(mit Pinsel oder einem Messer) und in einer Pfanne mit 1 EL Öl knusprig (mittlere Hitze) braten. Mit Pfeffer, Salz und Petersilie würzen und über den Salat verteilen!




  





  Rucola-Orangen-Salat
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  Zutaten für 4 Personen als Beilage:




   




  125 g Rucola




  2 Orangen




  1 EL Öl, 1 TL Walnuss Öl, 1 EL Weißwein Essig, Salz, weißer Pfeffer
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