Caesar Dressing

Extra cremig, mit feinem Zitronen- und Knoblaucharoma. Caesar
Dressing ist aus gutem Grund auf der ganzen Welt beliebt und
lasst sich nicht nur mit dem klassischen Caesar Salad
kombinieren. Mach dein Dressing selbst statt eins aus der
Flasche zu verwenden und schmeck den Unterschied. Deine
Geschmacksnerven werden dir die zwei Minuten Arbeit danken.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/08/20/caesar-dressing/




Caesar Dressing | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (fiir zwei groBe oder vier Vorspeisensalate): 100
Milliliter Olivenol | 2 Eigelb | 1,5 bis 2 Teeloffel Salz |
0,5 Teeloffel schwarzer Pfeffer | Saft einer halben Zitrone |
3 Essloffel Worcestersauce | 1 Knoblauchzehe
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Zubereitung (2 Minuten): 1. Knoblauch schalen und fein hacken.
2. Olivenol mit dem Eigelb, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
der Worcestersauce vermengen und den Knoblauch hinzugeben. 3.
Dressing kurz aufmixen, dann mit dem Salat vermengen.

Jetzt noch mehr amerikanische Rezepte und raffinierte Salat-
Rezepte entdecken!

Nahrwerte/Portion: 268 Kalorien | 28,4 Gramm Fett | 3,8 Gramm
Kohlenhydrate | 1,8 Gramm Eiweifls


https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/amerikanische-rezepte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/salate/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/salate/

