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SALATSAUCE

Bei einer Salatsauce dreht sich alles um das Gleich-
gewicht von Siure und Ol Regelmiissig fragen
mich Leser nach Salatsaucenrezep-
ten, und das macht mich immer etwas
hilflos — denn eine Sauce macht nur
Sinn, wenn man weiss, fiir welchen
Salat sie bestimmt ist. Im Winter gibt
es bei uns im Restaurant einen
SALAT AUS ROHEM SAUERKRAUT.
Dafiir braucht es nur Ol, denn das
Kraut besitzt geniigend Milchsiure,
die bei der Vergidrung entsteht. Fiir

Die Wahl des richtigen Ols spielt eine entschei-
dende Rolle. Olivendl ist fiir viele Salate hervorra-
gend: in ebenso vielen Fillen aber
seines intensiven Aromas
1d. Etwa wenn der Salat ein

Geschnetzeltes  oder
arli mit Rosti begleitet.
irmoniert  ein  neutrales
Traubenkern- oder Son-
endl besser. Grundsitzlich
in gut, wenn man Nah-

— tel aus dem gleichen Kul-

diesen Salat nehmen wir neutrales
Rapsol und ergidnzen es mit ein paar
T'ropfen Baumnussol.

Fiir den beliebten NUSSLISALAT verwenden
wir gar kein Ol, sondern ausgelassene Pancetta,
kostlichen, italienischen Speck, den wir in etwas
Butter knusprig braten. Die ausgelassene Speckbut-
ter mischen wir mit Sherryessig und fein gehackten
Schalotten. Weitere Gewiirze sind iiberfliissig.

Ab und zu wird eine italienische Salatsauce ver-
langt. Auch hier gerate ich in Verlegenheit, weil ich
nicht genau weiss, was damit gemeint ist. Die Ita-
liener stellen ndmlich einfach eine Essig- und eine
Olivenol-Karaffe auf den Tisch und iiberlassen das
Spiel mit Siure und Ol jedem Gast selber. Und ge-
nau das tun wir inzwischen im Restaurant auch,
wenn eine italienische Salatsauce verlangt wird.

U miteinander kombiniert,

au aacrseits Fisch mit Olivenél,
anderseits Ziircher Spezialititen mit Rapsol oder
Milchprodukten wie Butter, Rahm und Joghurt.

Ein SALAT AUS FRISCHEN KOPFSALAT-
HERZEN schmeckt mir personlich am besten nur
mit Sauerrahm (nicht Halbrahm!), Salz, weissem
Pfeffer und gehacktem Schnittlauch. Das funktio-
niert deshalb, weil Sauerrahm sowohl den Siure-
wie den Olanteil einer Salatsauce in harmonischer
Balance enthilt.

Auch betreffend Sdure gibt es verschiedene
Mboglichkeiten. Personlich mag ich keine Wiirz-
essige, sondern einfache Geschmicker, wie einen
guten Wein- oder Apfelessig, aber auch den Sher-
ry- oder den besonders neutralen Reisweinessig.
Den modischen Aceto Balsamico di Modena halte

ich bei den meisten Salaten fiir ungeeignet. Er eig-
net sich eher fiir Fleisch- und Gefliigelgerichte
oder in Kombination mit Parmesan.

Es gibt eine Vielfalt weiterer interessanter Sdu-
ren: Zitronen-, Grapefruit- oder Orangensaft sind
zusammen mit Olivendl oder Rahm geeignet fiir
SALATE AUS ROHEM GEMUSE (Fenchel,
Chicorée, Riiebli, Zucchetti oder Sellerie). Weniger
bekannt ist Verjus, der saure Saft aus unreifen
T'rauben.

Mindestens so wichtig wie die Zutaten ist die
Art, wie diese miteinander vermischt werden. Weil
Salz wasser-, aber nicht fettloslich ist, sollte man es
zuerst im Essig auflosen, bevor man das Ol dazu-
gibt. Ol und Essig sind sich ohnehin feindlich ge-
sinnt, deshalb enthalten die meisten klassischen Sa-
latsaucenrezepte ein Bindemittel: Senf, gehackte
Zwiebeln, ein Tropfen Eigelb oder Eiweiss sind
solche Emulgatoren, die man dem Essig beifiigt,
bevor man das Ol dazugiesst. Zum Schluss das
Grundrezept fiir eine Sauce vinaigrette, von der
man unzidhlige Variationen ableiten kann. Falls
man die Sauce auf Reserve produziert, sollte man
die Schalotten erst vor dem Servieren beifiigen.

SAUCE VINAIGRETTE

10 g Dijonsenf mit 0,7 dl Sherry-Essig, 1 Tropfen
Eigelb, 9 g Salz und 2 g frisch gemahlenem weissem
Pfeffer verriihren. Unter standigem Riihren 5 dl Trau-
benkerndl (oder Sonnenblumendl) hineinlaufen
lassen. Falls sich die Sauce trennen sollte, etwas
Wasser beifligen.

Peter Brunner, Restaurant Kaiser’s Reblaube.
Anregungen, Kritik und Fragen werden per E-Mail
entgegengenommen: peter.brunner@kaisers-reblaube.ch



