
Buttermilch-Dressing 

1 Schalotte und Knoblauchzehe schälen und würfeln, 

½ Bund Petersilie und 1 Schale Kresse fein hacken. 

150 g Buttermilch und Joghurt verrühren und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Senf 

abschmecken. Gehackte Kräuter, Knoblauch und Schalotte unterrühren. Passt zu Endivien- 

und Friséesalat. 

Lecker auch als Dip zu Ofengemüse und Pellkartoffeln. 

 

Cranberry-Dressing 

2 Schalotten schälen, würfeln und in Butter andünsten. 

3 EL Honig zugeben und leicht karamellisieren. 4 EL Weißwein, Essig, 2 EL Wasser 

und 100 g Cranberrys zugeben, aufkochen und kurz köcheln lassen. 

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Harmoniert gut mit Chicorée und Radicchio. 

 

Asia-Dressing 

Ca. 50 g Ingwer schälen und fein reiben. 2 Knoblauchzehen schälen und hacken.   

Mit 60 ml Reisessig, 3 EL Fischsauce, 80 ml helle Sojasauce und 200 ml Kokosmilch 

verrühren. 

Je 50 ml Sonnenblumen und geröstetes Sesamöl unterrühren und mit Honig und Salz 

abschmecken. 

Super auch als Marinade für Tofu oder Geflügel. 

 

Balsamico-Vinaigrette 

2 EL Balsamicoessig mit 1/2 EL Wasser, 1 TL Senf und 2 EL Honig gut verrühren. 

5 EL Olivenöl langsam einrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 


