
 ° 2 Handvoll vogerlsalat

 ° 6 CHampignons

 ° 6 Junge Karotten

 ° geröstete KürbisKerne

Für die marinade:

 ° 4 el Weisser balsamessig

 ° 8 el KürbisKernöl

 ° diJon-senF

 ° tabasCo

 ° salz, pFeFFer

 zubereitung
!!

1  vogerlsalat putzen, gut waschen und ab-

tropfen lassen. Champignons putzen.

2          Karotten mit einem sparschäler schälen 
und so dann mit dem gleichen Werkzeug 
in hauchdünne blätter schneiden. Karotten-
blätter feinnudelig schneiden. Karotten nicht 
einsalzen, denn sie sollen bissfest bleiben.

3  Für die marinade essig, öl, ein wenig 
senf, 1 bis 2 spritzer tabasco, sowie salz und 
pfeffer verrühren.

4  Karotten und vogersalat durch die ma-
rinade ziehen und auf den teller geben. 
Champignons hauchdünn schneiden und auf 
den salat geben oder noch besser auf einem 
trüffelhobel hobeln. mit gerösteten Kürbis-
kernen bestreut servieren.

variation: statt der Champignons kann 
man für diesen salat auch kleine, feste stein-
pilze verwenden.

Guten Appetit  !! 

Champignon    
Vogerlsalat

Was du 

brauchst


