Bayerische Landesanstalt fiir
Weinbau und Gartenbau

mmhhhh .... mit Honig!

Feldsalat mit
Roquefort - Sofe

Zutaten. 100 g magerer Speck, 50 g Roque-
fortkdse, 1 Becher Vollmilchjoghurt,

3 EL Weinessig, 2 - 3 Teeloffel Honig, etwas
Pfeffer, 200 - 250 g Feldsalat, 1 - 2 Ess-
|6ffel Olivenal.

Zubereitung. Speck wiirfeln und ausbraten.
Kdse mit der Gabel zerdriicken, mit Joghurt
und Essig verriihren, mit Honig und etwas
Pfeffer abschmecken. Den gewaschenen
Salat mit Ol vermischen, die SoRe dariiber
geben, zum Schluss die Speckwiirfel.

Tipp: Nicht nur Feldsalat lasst sich mit
dieser Sofle gut anmachen, auch zu anderen
leicht bitteren Blattsalaten wie Endivien,
Radicchio oder Chicorée passt die Roque-
fortsofe sehr gut.

Guten Appetit!

Am besten schmeckt’s mit
ECHTEM BAYERISCHEN BIENENHONIG

Dr. Friedgard Schaper www.lwg.bayern.de
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