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Cole Slaw

Zutaten fiir 12 Portionen

1kg WeiRkohl

1 Karotte

1 Zwiebel

409 Zucker

B TL Salz

VaTL Pfeffer

120 ml Milch

1009 Mayonnaise

1TL Weillweinessig

1TL

Zitronensaft

Zubereitung

Kohl und Karotte putzen und in sehr feine Streifen hobeln. Das geht am besten auf einer
Mandoline.

Zwiebel schalen und in sehr feine Wirfel schneiden.

Zucker, Salz, Pfeffer, Milch, Mayonnaise, Essig und Zitronensaft in einer groen Schussel zu
einer Salatsol3e glattriihren.

Kohl, Karotten und Zwiebeln hinzufligen und gut vermischen.

Abdecken und fur mindesten 2 Stunden kalt stellen.

Caesar Salad

Zutaten

2 grol3e Kopfe Romersalat 4 Scheiben Toastbrot
2 Eier 2 Zehen Knoblauch
6 El Olivendl neutrales Ol

2 El Sardellenfilets, zerdriickt

3El

Zitronensaft

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
1/2 Tasse Parmesan, frisch gerieben
Zubereitung

Die Toastbrotscheiben in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen.

In einer Pfanne Ol leicht erhitzen, den Knoblauch pressen, mit den Brotwiirfeln zum Ol geben
und unter standigem wenden knusprig braten. Auskiihlen lassen.

Die Eier in kochendes Wasser geben und 2 Minuten kochen, abschrecken und auskihlen
lassen.

Den Salat in Streifen schneiden, waschen und trocknen.

Olivenol und Sardellen mischen. Zitronensaft, Salz und Pfeffer zugeben

Die Eier aufschlagen und mit einer Gabel auf einem Teller verquirlen.

AnschlieBend unter die Sof3e mischen.

Erst kurz vor dem Servieren die Sof3e unter den Salat mischen und den Parmesan unterheben.
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e AufTeller verteilen und die Knoblauch —Croutons dartber streuen.
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