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Gazpacho vs. Krautsalat

Rezepte

Gazpacho Andaluz
Zutaten:

1 kg reife Tomaten

1 grof3e Salatgurke

1 grine Paprika

Y2 Bund Frihlingszwiebeln (nur den hellen Teil verwenden)
2 weif3e Brétchen

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

2 EL Weifweinessig

1TL Salz

ggf.1grinen Apfel

Gemise waschen. Gurke und Paprika von Kernen befreien und in Stiicke schneiden.
Weipbrot zerkleinern, in eine Schissel geben und mit etwas Wasser Ubergiefen. Alle
Zutaten im Mixer purieren, ggf. mit kaltem Wasser verdinnen und mit zusatzlichem Salz
und Essig abschmecken.

Sehr kalt in Glasern servieren und mit Tomaten-, Gurken- oder Apfelwlrfeln dekoriert.

Ajo Blanco

150 g geschdalte Mandeln

100 g Weifbrot, gerdstet und dann eingeweicht
2 Knoblauchzehen

100 ml Olivendl

50 ml Essig

1Liter Wasser

ggf. Trauben u. Rosinen

Zutaten im Mixer pirieren. Mit Salz und Essig abschmecken, mit griinen Trauben oder mit
Rosinen und Mandeln dekoriert und kalt servieren.
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Klassischer kalter Krautsalat mit Kimmel
Zutaten (fir 6 Portionen):

1 Kopf Weif3kohl

2 gestr. EL Salz

150 ml Mineralwasser
60 ml Krauteressig

6 EL Pflanzendl

1TL Zucker

1 Prise Pfeffer

150 ml Wasser

1TL Kimmel

Salz

ggf. 1kleine Schalotten (fein gerieben als Beigabe fiir die Marinade)

Die duferen Blatter vom Krautkopf entfernen, den Kohl putzen, vierteln und den Strunk
herausschneiden. Dann waschen, trockentupfen und in sehr feine Streifen schneiden -
idealerweise mit einem Gemuisehobel.

Danach das Kraut in eine Schiissel geben, grof3zigig salzen, mit Mineralwasser Ubergief3en,
verrihren und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Dann das Wasser abgiepen und das Kraut mit
den Handen gut ausdricken.

Fir die Marinade: Essig, Ol, Zucker, Wasser und Salz vermischen und {iber das Kraut
giefen. Mit Kimmel abschmecken und gut durchmischen.

Den Krautsalat abdecken und fir ein paar Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

Coleslaw mit Weintrauben und Walniissen
Zutaten (fUr 4 Personen):

500 g Weipkohl

2 Karotten

4 EL Salatmayonnaise
2 EL Saure Sahne

1 TL Dijon Senf

2 EL Rotweinessig
1EL Zucker

Salz
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Pfeffer
50 g WalnUsse
100 g kernlose Weintrauben

Den Kohl putzen, vierteln, den Strunk herausschneiden. Dann waschen, trockentupfen und
in sehr feine Streifen schneiden - idealerweise mit einem Gemtsehobel. Die Karotten
schélen und raspeln.

Mayonnaise, saure Sahne, Senf, Essig und Zucker in einer Schissel gut vermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kohl- und Karottenstreifen dazugeben und alles kraftig
durchmischen. Mindestens 2 Std. durchziehen lassen.

Trauben waschen und halbieren. Walnlsse grob hacken. Trauben und NUsse unter den
Salat mischen und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
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