Wildkrduter-Salat

100 g gemischte Wildkrauter 1 Schalotte 100 ml Rapsol
20 ml Traubenkerndl 150 ml Gefliigelfond 50 ml Himbeeressig
1 EL Speisestirke neutrales Pflanzenol Zucker, Salz, Pfeffer

Salat waschen und trockenschleudern. Fiir die Vinaigrette Schalotte abziehen und fein hacken.
In einer Pfanne Ol erhitzen, Schalotten darin anschwitzen. Mit Himbeeressig abloschen, leicht
reduzieren und mit Fond und etwas in Wasser angeriihrter Stédrke auffiillen. Traubenkernél und
Rapsol unterriihren. Salzen, pfeffern und eine Prise Zucker hinzugeben. Vinaigrette kalt stellen.
Vor dem Servieren Wildkrautersalat mit der Vinaigrette marinieren.
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