Fiir 4 Personen:

Feldsalat mit Safran-Vinaigrette:

5-10 Safranfdden

1 EL Weifiweinessig

2 EL Granatapfelkerne
Karotten-Zimt-Salat:

1 weifle Zwiebel (150 g)
1 Knoblauchzehe (Scheiben)
1 kleine rote Chilischote
Salz

Fiir das Taboulé:

100 g Instant-Bulgur

2 Bund Petersilie

4 Bund Minze

1 TL Zitronen-Abrieb

Mexikanische Salate

50 ml warme Hiihnerbriihe
1 Msp. Dijon-Senf
Salz, Pfeffer, Zucker

500 g Karotten
1 kI. Splitter Zimtrinde
1 Spritzer Weillweinessig

Salz

1 Bund Koriandergriin
1 gerieb. Knoblauchzehe
1 EL Weifiweinessig

1 Schalotte
1 EL mildes Olivenol
4 grofie Handvoll Feldsalat

200 ml Hiihnerbriihe
3 Kardamomkapseln
2 EL mildes Olivenol

2 grofle Tomaten (160 g)
1 Bund Dill

Saft von 1 Zitrone

5 EL mildes Olivenol

Zucker

Fiir den Feldsalat:

Fiir die Vinaigrette die Safranfiden in einer Tasse in der warmen Briihe einweichen. Inzwischen
die Schalotte schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. In einer Salatschiissel Essig, Senf
und Safranbriihe verriithren. Das Argandl dazugeben und unterriihren, die Schalottenwiirfel und
Granatapfelkerne hinzufiigen. Alles mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Den Feldsalat
verlesen, waschen und trocken schleudern, dann mit der Vinaigrette mischen. Zum Servieren den
Feldsalat auf kleine Schalen verteilen und nach Belieben noch mit 2 EL. Walniissen garnieren.
Fiir den Karotten-Zimt-Salat:

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Karotten putzen und schélen, erst in etwa 4 cm lange
Stiicke und diese in diinne Stifte schneiden. Zwiebel und Karotten mit der Briihe in einen Topf
geben und Knoblauch, Zimt, Kardamom und Chili hinzufiigen. Ein Blatt Backpapier darauflegen
und die Karotten knapp unter dem Siedepunkt etwa 12 Minuten weich diinsten. Danach vom
Herd nehmen, Essig und Olivendl unterrithren und den Karottensalat mit Salz wiirzen. Zum
Servieren die Karotten samt Gewiirzen auf mehrere kleine Schalen oder eine grofle Servierschale
verteilen und nach Belieben mit essbaren Bliiten garnieren.

Fiir das Taboulé:

Den Bulgur in eine Schiissel geben und mit heiflem, leicht gesalzenem Wasser gut bedecken. Den
Bulgur 10 bis 15 Minuten quellen lassen. Anschlieflend in ein Sieb abgieflen und gut abtrop-
fen lassen. Wahrenddessen die Tomaten kreuzweise einritzen, {iberbrithen und kalt abschrecken.
Danach die Tomaten hiuten und vierteln, dabei die Stielanséitze und Kerne entfernen. Die To-
matenfilets in kleine Wiirfel schneiden. Die Krauter waschen und trocken tupfen, die Bléatter
abzupfen und fein hacken. Den abgetropften Bulgur in einer Salatschiissel mit den Tomaten
wiirfeln und den Krautern mischen. Knoblauch, Zitronensaft und -schale, Essig und Olivenol
dazugeben und locker unterheben, zuletzt alles mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken. Zum
Servieren das Taboulé auf kleine Schalen verteilen und nach Belieben mit Dillspitzen, Korian-
dergriin und Minzeblattern garnieren.
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