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 Karotten-Giersch-Salat mit 
Kürbiskernöl-Dressing

Zubereitung für 2 Personen

 
Die Karotten und die Äpfel raspeln, die Karotten fein und den

Apfel etwas gröber. Die halbe Zitrone auspressen und
unter die Karotten-Apfelmischung geben.

Den Giersch sammelt ihr selbst an einer Stelle, wo die Natur
unberührt und sauber ist. Das Wildkraut waschen, einige zarte

Blätter zur Deko beiseite stellen und die restlichen Blätter 
entstielen und fein hacken. Unter den Salat mischen.

Für das Dressing alle Zutaten in einen Becher geben und mit
dem Stabmixer zu einem homogenen Dressing aufmixen.

Den Salat auf 2 Teller anrichten, jeweils 3 halbe Walnüsse zur 
Deko beigeben, das Dressing über den Salat geben und die 

Gierschzweige obendrauf setzen.  

5 Stk Mittlere junge Karotten

1 Stk Apfel, säuerlich

½ Zitrone, Saft davon

1 Handvoll Giersch, aus Wildsammlung

6 halbe Walnüsse
Für das Dressing:

4 EL Kürbiskernöl

2 EL Apfelessig

1 Schalotte

1 TL Honig

Kräutersalz
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