Zutaten

2 kleine Kopfsalatherzen
9 Kopfsalatherzen

1 ELHonig

1 El Senf

1 EL Weil3er Balsamico
4 EL Rapsol

4 EL Olivendl

2 EL Gemusebruhe
Salz, Pfeffer
Apfelstrudel: (doppeltes
Rezept)

Strudelteig:

330 g Mehl

50 g Sonnenblumenol
70 g Wasser

2 Eier

10 g Salz

Fillung:

4 Apfel (Boskop)

100 g Semmelbrosel
75 g Butter

150 g Vanillezucker
100 g Rosinen

1 Prise Zimt

Etwas Zitronensaft

Vorspeise

Salatherzen

Entdecke unser einfaches Rezept fur frische Salatherzen mit Honig-
Senf-Dressing. Probiere es aus und kreiere ein kostliches Gericht
mit Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1. Salat auseinanderpfliicken, waschen und trockenschleudern.
Salat mit dem Dressing marinieren.

2. Zutaten in einen Becher geben und mit dem Zauberstab mixen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Alle Zutaten in ein Schussel geben und mit der Klichenmaschine
verkneten. Dann den Teig abdecken und 30 Minuten ruhen
lassen.

4. Anfanglich den Strudelteig auf einer mehlierten Flache
ausrollen, dann den Teig auf ein groRes, ebenfalls mehliertes
Tischtuch geben, dann den Teig vorsichtig ,ziehen®, damit
dieser noch dlinner wird.

5. Die Apfel schilen, vierteln, Kerngehaduse entfernen und dann in
duinne Scheiben schneiden. Mit etwas Zitronensaft und Rum
betraufeln

6. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Semmelbrosel
angehen lassen. Zucker, Zimt und die Rosinen hinzufligen.

7. Nun die Brésel mit den Apfeln mischen gleichmaRig auf dem
ausgerollten Strudelteig verteilen.

8. Mit Hilfe des Tuchs den Strudel eng zusammenrollen. Auf ein
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e 1 Schuss dunkler Rum mit Backpapier ausgekleidetes Backblech geben und bei 185

e Zerlassene Butter zum Grad Ober- und Unterhitze fiir ca. 35-40 Minuten backen. Nach
Bepinseln dem Backen sofort mit flissiger Butter bepinseln. Vor dem

e Puderzucker zum Servieren dick mit Puderzucker bestauben.
Bestauben
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