Essen In Frankreich

Salade de Roquefort
aux noix

400 g de mache

180 g de roquefort

150 g de noix

1c.as. de jus de citron

4 c. as. de I*huile d*olive

sel, poivre, quelques brins de pimprenelle

Mélangez I*huile et le jus de citron dans un petit bol;
salez et poivrez.

Lavez les feuilles de mache trés soigneusement puis
essorez-les. Disposez-les dans un grand saladier. (ou
sur des assiettes)

Découpez ensuite le roquefort en cubes ou émiettez-le
complétement. Cassez les noix en menus morceaux.
Ajoutez le tout a la salade.

Versez I*huile et le citron sur la salade et mélangez
délicatement. Décorez au pimprenelle.

Servez immédiatement.
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Salat mit Roquefort und
Walntssen

400 g Feldsalat

180 g Roquefort

150 g Walnisse

1 EL Zitronensaft

4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer, einige Zweige Pimpinelle

Mischen Sie das Ol mit dem Zitronensaft in einer
kleinen Schale, salzen und pfeffern Sie.

Waschen Sie den Feldsalat vorsichtig und trocknen
Sie ihn. Richten Sie ihn in einer grofRen Salatschiis-
sel (oder auf Tellern) an .

Schneiden oder brickeln Sie den Roquefortkase.
Knacken Sie die Walniisse und brechen sie in Stiicke
Geben Sie alles tiber den Salat.

GieRen Sie das Ol mit dem Zitronensaft iiber den
Salat und vermischen Sie leicht. Mit Pimpinelle
verzieren. Servieren Sie sofort.
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,,Vokabel-Salat*

batavia blonde - krauser Blattsalat
chicorée - Endiviensalat
endive - Chicoree

feuilles de betterave - Riibenblattsalat
feuille de chéne rouge - Eichblattsalat
frisée - Friseesalat

laitue - Kopfsalat

laitue iceberg - Eisbergsalat

laitue romaine - Romersalat

méache - Feldsalat

mesclun - Mischung div. Blattsalate
morgeline - Vogelmiere

mouron blanc - Vogelmiere
pissenlit - Léwenzahnsalat
roguette - Rauke, Ruccola
trévise - Radiccio
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