
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten (für 4 personen):

•	 500 g frischer Rosenkohl
•	 1 kleine rote Zwiebel
•	  1-2 reife Äpfel oder Birnen
•	 100 g Walnüsse oder Haselnüsse
•	 30 g Parmesan (optional)

Für das Dressing:
•	 4 EL Olivenöl
•	 1 EL Honig
•	 1 EL Senf
•	 4 EL Apfelessig (alternativ: heller Balsamicoessig)
•	 salz
•	 Pfeffer

Zubereitung:

1.	 Die äußeren Blätter des Rosenkohls entfernen, Röschen waschen, in feine Scheiben schneiden oder hobeln.
2.	 Die Walnüsse oder Haselnüsse grob hacken und in einer Pfanne ohne Öl anrösten, bis sie duften.
3.	 Äpfel bzw. Birnen waschen, entkernen und in Würfel oder dünne Scheiben schneiden.
4.	 Zwiebel schälen und fein würfeln.
5.	 Alle Zutaten für das Dressing gut verrühren, bis eine cremige Konsistenz entsteht.
6.	 Übrige Zutaten mit dem Dressing gut vermengen. 10-15 Min. ziehen lassen. Vor dem Servieren mit 		

Parmesan bestreuen.
7.	 Tipp: Den gehobelten Rosenkohl anrösten, damit er bekömmlicher wird.

Saison von oktober bis februar
rosenkohlrosenkohl-salat


