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Anleitung:
Bunte Buffets mit Nudel-, Reis-, Kartoffelsalat und Co. sind die

kulinarischen Hoehepunkte und unverzichtbare Alternative zum

Partyservice auf Feten, kleinen Feiern oder Grillpartys. Damit auch

Sie auf der naechsten Feier wieder richtig mitmischen koennen, haben

wir jede Menge Rezepte zum Schlemmen und Sattwerden vorbereitet.

Jede Menge Tipps rund um Salate:

* Durch die Verwendung von verschiedenen Essig- oder Oelsorten,

diversen Gewuerzen und frischen Kraeutern sind zahlreiche

Dressingvarianten moeglich.

* Beim Salatoel unbedingt darauf achten, dass es frisch ist und an

einem dunkeln Ort aufbewahrt wird. Manche Oele, wie z.B. Walnussoder

Haselnussoel, werden sehr schnell ranzig, sie sollten deshalb im

Kuehlschrank aufbewahrt werden. Zu Hause sollte man immer 3

Standardoele haben, wie ein kalt gepresstes Olivenoel, ein Nussoel

und ein neutrales Sonneblumen- oder Keimoel.

* Beim Essig ist es wichtig auf Qualitaet zu achten, also keine

Billigessige oder Essigessenz verwenden. Weissweinessig hat eine

zarte Saeure und passt gut zu Vinaigrettes. Rotweinessig hat eine

herbe kraeftige Saeure und schmeckt gut zu Feldsalat. Aceto

Balsamico passt gut zu kraeftigen Dressings.

* Beim Zubereiten der Dressings ist es wichtig zunaechst Salz und

evtl. Zucker mit Essig oder Zitrone verruehren, damit sich das Salz

aufloesen kann. Sobald das Oel zugegeben wird, loest sich Salz nicht

mehr so gut.

* Blattsalate erst kurz vor dem Servieren mit der Sauce anmachen,

sonst fallen sie zusammen.

* Saucen koennen in groesseren Mengen auch im voraus zubereitet

werden und im Kuehlschrank gut eine Woche in Glasflaschen abgefuellt

aufbewahrt werden. Vor Gebrauch gut schuetteln. Zur Vorratshaltung

eignen sich aber nur Saucen ohne Zwiebeln, Knoblauch, Eiern und

Kraeutern. Diese Zutaten sollten immer frisch untergemischt werden.

* Angemachte Salate, die durchziehen muessen, immer vor dem

Servieren noch mal abschmecken.

* Ob nun Zwiebeln in ein Dressing gehoeren ist eine Glaubensfrage.

Zwiebeln gehoeren sicher in einen Tomaten oder Kartoffelsalat, aber

nicht unbedingt in einen Blattsalat. Fuer absolute Zwiebelfans gibt

es gute Alternativen: Schalotten oder feingehacktes Gruen von

Fruehlingszwiebeln oder Schnittlauch. Zwiebeln sollten immer erst

kurz vor dem Verwenden gehackt werden, da sie durch langes Stehen

bitter werden koennen.

Rezepte: Weisser Bohnensalat mit Thunfisch Nudelsalat mit Mozarella

Reissalat mit Krebsfleisch


