
Waldorf-Salat mit Frischkäse-Creme

Für 4 Personen:
1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 0.5 Knolle Sellerie
4 EL Olivenöl 200 g Frischkäse 1 EL Walnussöl
1 EL Ahornsirup Gemüsebrühe 50 g Walnüsse

2 Stangen Staudensellerie 2 Äpfel 2 Stiele Petersilie
2 Zweige Liebstöckel Salz, Pfeffer

Zitrusfrüchte waschen, trocknen und die Schale abreiben. Den Saft der Zitrone auspressen. Die
Sellerieknolle schälen und mit einem Sparschäler dünne Streifen abziehen. In eine Schüssel geben
und etwas Olivenöl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer dazugeben. Den Sellerie kräftig und länger
kneten, damit er weicher wird und sich gut mit den Aromen verbindet.
Frischkäse in eine Schüssel geben und glattrühren. Etwas Olivenöl, das Walnussöl und jeweils
1 TL Zitronen- und Orangenabrieb hinzufügen. Mit Salz, Pfeffer, Ahornsirup und 1 Spritzer
Zitronensaft abschmecken, dann alles gut verrühren. Gegebenenfalls etwas Brühe hinzufügen,
damit die Creme noch geschmeidiger wird. Die Selleriestreifen mit der Creme vermengen und
etwas durchziehen lassen.
Walnüsse grob zerkleinern und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht rösten. Die hel-
len, feinen Blätter des Staudenselleries abtrennen und beiseitestellen. Selleriestangen und Äpfel
waschen und trocknen. Die Äpfel entkernen, die äußeren Fäden des Selleries abziehen. Beides
in kleine Würfel schneiden. In eine Schüssel geben und vermengen. Mit Olivenöl, Ahornsirup,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen.
Die Staudensellerieblätter, Petersilie und Liebstöckel waschen, trocknen und grob zupfen. Die
Hälfte zur Apfel-Sellerie-Mischung geben, den Rest mit etwas Olivenöl und Zitronensaft vermen-
gen und für die Garnitur beiseitestellen.
Anrichten:
Zunächst 1 Portion Sellerie mit Frischkäse auf Teller geben. Nüsse und die Apfel-Sellerie-Mischung
hinzufügen. Obendrauf je 1 Handvoll Kräuter setzen.
Alles mit Olivenöl beträufeln und mit Pfeffer aus der Mühle bestreuen. Wer mag, kann die Zuta-
ten mit Ausnahme der Kräuter auch vermengen und als klassischen Waldorfsalat servieren. Die
Kräuter dann nur als Garnitur verwenden.
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