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Rezept für 4 Personen 

Lauwarmer Salat von  
Frühlings gemüse mit Fetakäse 
und gerösteten Haselnüssen

ZUTATEN
Lauwarmer Salat von Frühlingsgemüse mit Fetakäse
und gerösteten Haselnüssen
 200 g  Stachys, gewaschen
 200 g  Karotten, geschält, in Streifen geschnitten
 200 g  Kohlrabi, geschält, in Streifen geschnitten
 200 g  Broccoliröschen
 200 g  Romanescoröschen
 200 g  Spargeln, grün, die unteren Stiele geschält, 
  in Streifen geschnitten
 1  Zucchini, gewaschen, in Ringe geschnitten
 4  Petersilienzweige, glatt, gezupft
  ½ Bund  Kerbel, gezupft
  ½ Bund  Basilikum, gezupft
 400 g  Fetakäse, gewürfelt, 1 x 1 cm
 200 g  Minihaselnüsse, geröstet

Vinaigrette 
 1 dl  Olivenöl, extra vergine
 0,5 dl  Balsamessig, weiss
 1 Prise  Zucker
  Salz
  Piment d’Espelette
 Wenig  Sojasauce, hell
  Salz
  Zucker

ZUBEREITUNG
Lauwarmer Salat von Frühlingsgemüse mit Fetakäse und gerösteten 
Haselnüssen 
Die Gemüse nacheinander in Salzwasser  separat blanchieren. In Eis-
wasser abschrecken und auf Küchenpapier abtropfen lassen. 

Vinaigrette
Alle Zutaten zu einer Vinaigrette mischen und abschmecken.

ANRICHTEN 
Das Gemüse im Steamer 5 Minuten wärmen. Vorsichtig mit der Vina-
igrette mischen. Die Kräuter, den Fetakäse und die Haselnüsse unter-
heben. In einer grossen Schüssel servieren.
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