Waldorf -Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone (Saft) 3 Eier 140 ml neutrales Pflanzenol
% TL mittelscharfer Senf % TL Zucker Salz

Fiir das Waldorfsalat-Dressing:

2 EL heller Balsamicoessig % TL Senf 50 ml Orangensaft

30 m Rapsol 20 ml Walnussol % TL Zucker

1 Orange 1 Msp. Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir den Waldorfsalat:

% Knollensellerie 1 Stange Staudensellerie 3 siiuerliche Apfel

50 g Walnusskerne 2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

Die Eier trennen und das Eigelb mit Senf, Salz und Zucker in einen Riithrbecher geben und mit
dem Stabmixer in die Hohe ziehen. Unter Riihren das Ol zuerst tropfchenweise, dann in einem
diinnen Strahl dazugeben.

Fiir das Waldorfsalat-Dressing:

Essig, Senf, Orangensaft mit Salz und Zucker verriihren, dann die beiden Olsorten unterriihren,
bis eine cremige Emulsion entsteht.

2 EL von der zuvor zubereiteten Mayonnaise unterarbeiten und mit den Gewiirzen abschmecken.
Ca. 1 TL Orangenschalenabrieb fein abreiben. Ebenso unterriithren.

Fiir den Waldorfsalat:

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und die Niisse darin wenden. Die Niisse aus
der Pfanne nehmen, auf ein Stiick gedlte Alufolie legen. Die Hélfte der karamellisierten Niisse
hacken und fiir die Garnitur beiseitestellen.

Den Staudensellerie schiilen und fein raspeln. Den Apfel waschen, halbieren, vom Kerngehéuse
befreien und ebenso grob raspeln.

Stangensellerie waschen, von den Enden befreien und in feine Scheiben schneiden.

Sellerie, Apfel, Staudensellerie und die gehackten Niisse in eine Schiissel geben und mit dem
zuvor zubereitetem Dressing vermengen. Eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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