
Delikates Honig-Senf-Dressing

Als
Kind mochte ich keinen Salat. Heute kann ich mir das gar nicht mehr erklären, denn
irgendwann änderte sich das und heute liebe ich alle Variationen.
Meistens mache ich meinen Salat ganz simpel mit Condimento bianco, Olivenöl (oder
Leinöl), Salz und Pfeffer an und gebe hin und wieder Salatkräuter dazu. Wenn ich Lust auf
etwas Exotisches habe, mache ich meinen indischen Salat mit Chat Masala, wenn es
besonders würzig sein soll, mixe ich das Spezialdressing.
Neulich habe ich dann endlich mal ein Dressing ausprobiert, das ich vor vielen Jahren in der
Zeitschrift LandFrisch gefunden hatte. Der Koch Markus Thyssen verriet damals sein
Rezept für Honig-Senf-Dressing. Das klang nicht nur köstlich, sondern auch sehr vertraut,
denn damals kochte er im Restaurant Weinrefugium, in dem wir häufiger zu Gast waren.
Mittlerweile habe ich die Salatsauce schon zwei Mal zubereitet. Sie hält sich in heiß
ausgespülten Gläsern oder Flaschen einige Wochen im Kühlschrank. Man kann also die
angegebene, recht große Menge zubereiten und hat dann einen schönen Vorrat.
Markus Thyssens Tipp: „Diese Grundsoße lässt sich problemlos verändern. Wenn man im
Verhältnis 50:50 Joghurt ergänzt, entsteht ein delikates Joghurtdressing. Mit gehackten
Kräutern wird sie zu einem würzigen Kräuterdressing. Und ein paar pürierte Himbeeren
ergeben ein fruchtiges Himbeerdressing.“

https://www.naschkatze.me/2019/01/26/bunter-rohkostsalat-indische-art/
https://www.naschkatze.me/2018/12/16/wintersalat-mit-orange-fenchel-pilzen-spezialdressing/
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Delikates Honig-Senf-Dressing

Für ca. 2 Flaschen oder mehrere Schraubgläser:
2 Zwiebeln

250 g mittelscharfer Senf
250 g flüssiger Honig

15 g Salz
½ l weißer Balsamico

½ l Rapsöl (oder Sonnenblume)
Pfeffer aus der Mühle

Die Zwiebeln schälen, grob würfeln und in einem hohen kleinen Topf in etwas Öl glasig
dünsten. Dann Senf, Honig, Salz und Essig zufügen und alles pürieren. Dann nach und nach
das Öl dazu gießen und alles sehr fein mixen. Zugedeckt für 6 Stunden – am besten über
Nacht – durchziehen lassen. Man kann die Sauce dann durch ein feines Sieb streichen, aber
das finde ich nicht unbedingt nötig. Flaschen oder Gläser heiß ausspülen und die Sauce (am
besten mit Trichter) abfüllen. Im Kühlschrank hält sich die Sauce laut Rezept etwa 3–4
Monate – aber so lange lebt sie bei uns nie.
Gab es bei euch auch Dinge, die ihr als Kind nicht mochtet? Und hat sich das geändert? Ich
freue mich, von euren kleinen Geschichten zu hören!
Habt ein schönes (vielleicht sogar langes?) Wochenende und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith
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