KAFFEE

ODERTEE

Kochen SWR»

Michael Wiihle Donnerstag, den 03.09.2020

Késesalat mit Trauben und gerosteten Walniissen
Fur 3 bis 4 Personen

Zutaten:

5009 Bergkése

(z.B. Vorarlberger, 6 Monate gereift)
300 g blaue, kernlose Tafeltrauben
100g Walnisse

50g Fruhlingszwiebeln

eine Hand voll Krause-Petersilie

Fur das Dressing:

6 EL Walnussol

4 EL Tafelessig

4 EL Wasser

2 EL Blutenhonig

1TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer
2 TL Zucker

Zubereitung:

1. Fur den Kasesalat den Bergkadse in mundgerechte Stlicke schneiden und in eine
Schussel geben. Die Tafeltrauben waschen, halbieren und zum Bergkése geben.
Frihlingszwiebeln waschen und ganz fein schneiden. Krause-Petersilie klein hacken und mit
den Frahlingszwiebel in die Schiissel hinzu geben.

2. Die Walniisse grob zerkleinern, in einer Pfanne (ohne Ol) kurz anrésten und zu den
anderen Zutaten untermischen.

3. Fur das Dressing Walnussol, Tafelessig, Wasser, Blutenhonig, Salz, Pfeffer und Zucker
in einer separaten Schissel kraftig verriihren und unter den Salat heben.



