Partysalate (I nfo)

Kategorien:  Information, Salat, Feste
Zutaten fur: 1 Text

1 Info

Anleitung:

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

kul i nari schen Hoehepunkte und unverzichtbare Alternative zum
Partyservice auf Feten, kleinen Feiern oder Gillpartys. Damt auch
Si e auf der naechsten Feier wi eder richtig mtm schen koennen, haben
wir jede Menge Rezepte zum Schl emmren und Sattwerden vorbereitet.

Jede Menge Ti pps rund um Sal at e:

* Durch die Verwendung von verschi edenen Essig- oder Cel sorten,
di versen Gewuerzen und frischen Kraeutern sind zahlreiche
Dr essi ngvari ant en noeglich.

* Bei m Sal at oel unbedi ngt darauf achten, dass es frisch ist und an
ei nem dunkel n Ort aufbewahrt wi rd. Manche Cele, wie z.B. Wl nussoder
Hasel nussoel, werden sehr schnell ranzig, sie sollten deshalb im
Kuehl schr ank auf bewahrt werden. Zu Hause sollte man i mer 3

St andar doel e haben, wie ein kalt gepresstes Aivenoel, ein Nussoel
und ein neutral es Sonnebl unen- oder Kei noel.

* BeimEssig ist es wichtig auf Qualitaet zu achten, also keine
Billigessige oder Essigessenz verwenden. Wi ssweinessig hat eine
zarte Saeure und passt gut zu Vinaigrettes. Rotweinessig hat eine
herbe kraeftige Saeure und schmeckt gut zu Fel dsal at. Aceto

Bal sam co passt gut zu kraeftigen Dressings.

* Beim Zubereiten der Dressings ist es wichtig zunaechst Salz und
evtl. Zucker mt Essig oder Zitrone verruehren, damt sich das Salz
auf | oesen kann. Sobal d das Cel zugegeben wird, |oest sich Salz nicht
mehr so gut.

* Blattsalate erst kurz vor dem Servieren mt der Sauce annmachen,
sonst fallen sie zusamen.

* Saucen koennen in groesseren Mengen auch imvoraus zubereitet

wer den und i m Kuehl schrank gut eine Wiche in G asflaschen abgefuel It
auf bewahrt werden. Vor Gebrauch gut schuetteln. Zur Vorratshaltung
ei gnen sich aber nur Saucen ohne Zw ebel n, Knobl auch, Eiern und
Kraeutern. Diese Zutaten sollten imrer frisch untergem scht werden.

* Angenmachte Sal ate, die durchzi ehen nuessen, inmer vor dem
Servi eren noch mal abschnecken.

* b nun Zwi ebeln in ein Dressing gehoeren ist eine d aubensfrage.
Zwi ebel n gehoeren sicher in einen Tomaten oder Kartoffelsalat, aber
ni cht unbedi ngt in einen Blattsalat. Fuer absol ute Zw ebel fans gi bt
es gute Alternativen: Schal otten oder feingehacktes G uen von
Fruehl i ngszwi ebel n oder Schnittlauch. Zw ebeln sollten i mer erst
kurz vor dem Verwenden gehackt werden, da sie durch | anges Stehen
bitter werden koennen.

Rezepte: Wi sser Bohnensalat mt Thunfisch Nudel salat mt Mozarella
Rei ssalat mt Krebsfleisch



