Klassischer Caesar-Salad
mit Fenchelcroiutons

— Dressing

Worcestershiresauce, gepellten Knoblauch
und Zitronensaft mit Mixer oder Purierstab
fein purieren, Eigelb, Ei und Salz untermi-
xen. Speise- und Olivenol bei laufendem
Purierstab hinzugeben.

Mit Pfeffer abschmecken und kaltstellen.

— Salat

Auflere Blitter entfernen, Salatképfe in gro-
be Stiicke schneiden, griindlich mit kaltem
Wasser reinigen und trocken schleudern.

— Crotitons

Brot in lingliche Stifte schneiden, auf Back-
blech verteilen und mit Ol bestreichen, mit
Gewiirzen bestreuen und bei 210 Grad gold-
braun résten.

Zum Servieren Salat mit Dressing und frisch
geriebenem Parmesan vermengen, bei Bedarf
mit Pfeffer wiirzen.

— 4 Portionen

+ 2Kopfe Romersalat

« 2 Knoblauchzehen

« 1-2EL Worcestershire-
sauce

« 2EL Zitronensaft

«1Ei

+ 1 Eigelb

+ 50g Parmesan

+125ml Speisedl

+ 75ml Olivenol;
extra vergine

« 1TL Salz

« schwarzer Pfeffer

+150g Weif3brot

« 2EL Olivenél

+ 1EL Fenchelsamen;
zerstofden

« Meersalz

- schwarzer Pfeffer



