Caesar Salad
wird mit einer
herzhaften Sau-
ce angemacht,
Bachmeier ser-
viert ihn als Vor-
speise
Fs.: Bachmeier/
Gilland

Ein Klassiker in
meiner Kiiche

Der Caesar Salad ist
in meinem Restaurant
Blauer Bock ein Klassi-
ker, wenn man das nach
bald 13 Jahren noch sa-
gen kann. Das Original
stammt aus Tijuana. In 2
dermexikanischenStadt  Hans Jorg
betrieb der Italo-Ame-  Bachmeier
rikaner Cesare Cardini
sein Lokal Caesar’s Place — und er soll das
Gericht erfunden haben. Im Originalre-
zeptstehen keine Tomaten und oft wird der
Salat noch mit gebratenem Huhn oder ge-
grillten Garnelen gemacht.

Caesar Salad
Fiir 4 Personen als Vorspeise

4 Herzen vom Romanasalat
100 g Weifbrotwiirfel
25 g Butter
1 Knoblauchzehe
1/4 1 Olivend!
1 Eigelb
1 TL geriebener Parmesan
4 Sardellenfilets
Worcestershire-Sauce
1 EL frischer Zitronensaft
Salz, Zucker, Cayennepfeffer
| Parmesan
h Koriander als Garnitur

Salatherzen werden gewaschen, ge-
putzt und geschnitten. Anschliefiend lasse
ich in einer Pfanne die Butter mit einer an-
gequetschten Knoblauchzehe aufschiumen
und roste darin die Weibrotwiirfel an.

Die Salatsauce mache ich wie eine Ma-
yonnaise: Ich verriihre das Eigelb mit dem
Zitronensaft und schlage nach und nach
das Olivendl darunter. Erst tropfenweise
— wenn es bindet, darf es etwas
gehen. Wenn das ganze Ol eingez
ist, gebe ich Parmesan sowie die gehackten
Sardellenfilets dazu und schmecke mit ei-
nem Spritzer Worcestershire-Sauce, Salz,
Zucker und Cayennepfeffer ab.

Sie konnen alternativ auch alles in einen
Becher geben und mit dem Stabmixer gut
durchriihren, bis die Sauce wie eine Ma-
yonnaise bindet.

Nun kann ich den Salat mit der Sauce ma-
rinieren, gebe die gerdsteten Weil3brot

fel dariiber, zupfe etwas Korianderkraut,
streue es locker iiber den Salat und hoble
noch ein paar Parmesanspine dariiber.

An Guadn wiinscht Thr




