
Festlich: Wintersalat mit Orange, Fenchel, Pilzen & Spezialdressing

Weihna
chten rückt mit großen Schritten näher und schon jetzt wird bei uns sehr viel gefeiert. Ein
Geburtstag reiht sich an den nächsten und ich komme dieses Jahr wohl nicht mehr groß zum
Backen. Dafür hat Naschkater gestern gebacken. Falls ich noch Zeit finde, seine Werke zu
fotografieren, gibt es Magenbrot und unfassbar mürbe Anisplätzchen.
Ich habe heute mal wieder was Herzhaftes für euch. Und im Hinblick auf die Festtage, an
denen man ja oft etwas Neues oder Besonderes zubereitet, möchte ich euch diesen bunten
Wintersalat mit Orange, Fenchel, Pilzen und einem ganz besonderen Dressing nicht
vorenthalten. Die Soße haben meine Ma und ich letztes Wochenende nach dem Rezept einer
Freundin gemacht, als wir zu einer Feier einen Salat mitbringen sollten.
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Die Zubereitung ist absolut simpel – man wirft alles in einen Becher und mixt es. Das
Ergebnis ist eine köstliche, hocharomatische Soße, bei der keine Zutat vorschmeckt, die
einen Salat aber zu etwas ganz Besonderem macht.
Generell liebe ich es seit einigen Monaten, mir ganz fein Fenchel in den Salat zu schneiden.
Im Herbst nehme ich auch gerne Apfelscheiben dazu, zurzeit stehen Orangen bei mir hoch
im Kurs. Und Champignons sind sowieso fast immer dabei. Zusammen mit ein paar
gerösteten Kernen, Nüssen oder Mandeln wird ein Salat so ganz schnell zu einer tollen
Mahlzeit und einem Genuss für Augen und Gaumen!

Für 2–3 Portionen:
2 EL Rapsöl

2 EL Condimento bianco
1 TL grober, milder Senf

1 Knoblauchzehe
2 kleine oder 1 mittlere Zwiebel

4 Kapernäpfel
1 Schuss Ahornsirup oder Agavendicksaft

Salz, Pfeffer
Wintersalate nach Belieben, zum Beispiel Endivien (in feine Streifen geschnitten), Chicorée,

Feldsalat, …
1–2 Champignons pro Person

1–2 Orangen, filetiert
½ kleiner Fenchel mit Grün

geröstete Kerne, Nüsse, Mandeln (nach Belieben)
Für das Dressing alle Zutaten in einen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer fein
pürieren. Die Soße ist etwas dickflüssig, wodurch sie gut am Salat haftet. Am besten macht
man den Salat jedoch einige Minuten vor dem Servieren an, mischt ihn mehrmals gut durch
und gibt ihn dann auf die Teller.
Die Salate und den Fenchel waschen und trocknen, die Pilze putzen, die Orange filetieren.
Den Fenchel in feine Scheiben schneiden oder hobeln, das Grün abzupfen.
Alle Zutaten in einer Schüssel mischen, mit dem Dressing anmachen und die Kerne darüber
streuen.
Wer Bedenken wegen der Kapern hat: Man schmeckt sie nicht heraus. Im Zweifel etwas
weniger nehmen und nach dem Pürieren abschmecken. Wenn das Dressing noch etwas
Würze verträgt, kann man noch einen Kapernapfel mehr dazugeben. Sowohl Senf als auch
Kapern geben dem Dressing salzige Würze! Also erst einmal nicht so viel Salz zugeben und
lieber nach dem Mixen abschmecken!
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Wie verbringt ihr Weihnachten? Habt ihr spezielle Rituale und feste Gerichte, die ihr jedes
Jahr kocht?
Wir werden vermutlich – wie jedes Jahr – ein Flugtier in den Ofen schieben, Knödel kochen
und einen Salat dazu machen. Dieses Jahr aber vielleicht mit Extras… =)
Habt eine zauberhafte letzte Adventswoche!
Eure Judith
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