Caesar Salad

Den Romersalat waschen, trocken schleudern und in mund-
gerechte Stuicke schneiden. In einer Schissel anrichten.

Furr die Sauce die gesamten Zutaten bis auf das Ol in einen ho-
hen Becher geben und mit dem Plrierstab aufschlagen, dann
das Ol langsam unter stindigem Weiterschlagen einlaufen
lassen, bis eine cremige Sauce entstanden ist.

Das Toastb(ot entrinden, in kleine Wiirfel schneiden und
in heilem Ol mit Knoblauch rundum zu krossen CroGtons
braten.

Die Sauce Uber den Salat geben, alles gut vermischen und
den Salat mit reichlich geriebenem Parmesankase und den
CroGtons bestreut servieren.

Mit kross gebratenem Hahnchenfilet wird dies eine leichte
Hauptspeise

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 Kopf Romersalat
50¢g Parmesan, frisch gerieben

3 Scheibe/n Toastbrot

Ol zum Braten

1 Knoblauchzehe(n)

Sauce:

1 Ei(er), roh

3 Knoblauchzehe(n), in Stiicke geschnitten
4 Sardellenfilet(s) aus dem Glas

2TL Dijonsenf

Y Zitrone(n), Saft davon

150 ml Keimél o. A. - kein Olivendl!
Pfeffer aus der Mihle

Arbeitszeit: ca. 30 Min.
Kochzeit: -




