
Salat mit Zucchini, Gurken, Kräutern und Frischkäse

© le menu

Aus der Sendung

ZUTATEN

ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten

Für 4 Personen

Feines Sieb oder Passiertuch 
4 Förmchen mit Inhalt je 1.5 dl 
Bunsenbrenner

Frischkäse 
1 Liter Mich, 1 l Milch 
2 EL Zitronensaft 
1 EL Petersilie, fein gehackt 
2 EL Olivenöl 
Sel des Alpes, Pfeffer

Sauce 
2 EL Sherryessig 
4 EL Haselnussöl 
2 EL Olivenöl 
Sel des Alpes, Pfeffer

Salat 
2 Zucchini, mit Sparschäler dünne
Streifen abgeschält 
2 Nostranogurke, mit Sparschäler dünne
Streifen abgeschält 
½ Bund Basilikum, gezupft 
½ Bund Estragon, gezupft 
50 g Haselnüsse, geröstet, grob gehackt

Frischkäse
Milch aufkochen, Zitronensaft beigeben, nochmals
aufkochen lassen. Durch ein feines Sieb oder
Passiertuch giessen, dabei die flüssige Molke
aufbewahren. Petersilie und Öl zur festen Käsemasse
geben, würzen und in kleine Förmchen pressen,
abkühlen lassen und stürzen. Käse vor dem Servieren
mit Bunsenbrenner wärmen.

Sauce
Alle Zutaten mischen, würzen.

Salat
Zucchini und Gurken mit Sauce, Kräutern und
Haselnüssen vermischen. Frischkäse dazu servieren.

ZUBEREITUNG

Tipp 
Molke für Shakes, Fruchtsäfte, etc. aufbewahren.

www.lemenu.ch

https://www.lemenu.ch

	Salat mit Zucchini, Gurken, Kräutern und Frischkäse
	ZUTATEN
	ZUBEREITUNG


