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Wintersalate mit geréstetem Rosenkohl e
Nissen und lauwarmen Orangendressing
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500 g Rosenkohl, geputzt m oy -
40 g geschmolzene STERNENFAIR Butter '
1EL Olivendl

Krdutersalz
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Wintersalat

300 g gemischte Wintersalate nach Belieben, z. B.
Chicorée, Radicchio, Feldsalat, Winter Portulak,
Chinakohl, Endivien

2 Orangen

1 Hand voll Walnlisse

Fiir das lauwarme Orangendressing
50 g Orangensaft, frisch gepresst

25 g Honig

20 g feiner scharfer Senf

20 g heller Balsamicoessig

40 g Olivendl

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

150 g STERNENFAIR Naturjoghurt

1. Den Rosenkohl putzen und je nach Gréfe halbieren oder vierteln, dann mit der
geschmolzenen Butter und dem Oliven6l vermengen und mit Krdutersalz und Pfeffer wiirzen.
Den Rosenkohl auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 200°C (Umluft) etwa 10 — 15 Minuten bissfest résten.

2. Die Wintersalate waschen, gut trocken schiitteln und in grobe Stiicke zupfen. Den Salat auf
Tellern anrichten. Die Orangen mit einem Messer grof3zligig schdlen und die einzelnen Filets
herausschneiden. Die tibrigen Fruchtkammern auspressen und den Saft fiir das Dressing
verwenden. Die Orangenfilets und ein paar Walnlisse auf dem Salat verteilen.

3. Fur das Dressing alle Zutaten (bis auf den Joghurt) verriihren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einem kleinen Topf einmal aufkochen. Zum Schluss den Joghurt
unterriihren, aber nicht mehr kochen lassen.

4. Den gerdsteten Rosenkohl noch heil auf den Wintersalaten verteilen und mit dem
lauwarmen Orangendressing betraufeln.
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Tipp

Der Rosenkohl muss vorher nicht gekocht werden, er wird im Backofen wunderbar
knusprig und aromatisch.

Gutes Geﬁ'nﬂen und einen ﬂufen ?lppeﬁf witmscht Jhmen

Irmi Rumberger und das sternenfair Team



