Waldorfsalat mit Frischkdsecreme

Zutaten (fir 4 Personen):
- 1 Bio-Orange

- 1 Bio-Zitrone

- 0,5 Knolle Sellerie

- 4 EL Olivendl

- 200 g Frischkéase

- 1 EL Walnussol

- 1 EL Ahornsirup

- etwas Gemisebriihe

- 50 g Walniisse

- 2 Stangen (mit Blattern) Staudensellerie
- 2 Apfel

- 2 Stiele Petersilie

- 2 Zweige Liebstockel

- Salz

- Pfeffer

Zitrusfriichte waschen, trocknen und die Schale abreiben. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Sellerieknolle schalen und mit
einem Sparschaler diinne Streifen abziehen. In eine Schiissel geben und etwas Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
dazugeben. Den Sellerie kraftig und langer kneten, damit er weicher wird und sich gut mit den Aromen verbindet.

Frischkase in eine Schiissel geben und glattriihren. Etwas Olivendl, das Walnussél und jeweils 1 TL Zitronen- und
Orangenabrieb hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Ahornsirup und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken, dann alles gut verriihren.
Gegebenenfalls etwas Briihe hinzufiigen, damit die Creme noch geschmeidiger wird. Die Selleriestreifen mit der Creme
vermengen und etwas durchziehen lassen.

Walniisse grob zerkleinern und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht résten. Die hellen, feinen Blatter des
Staudenselleries abtrennen und beiseitestellen. Selleriestangen und Apfel waschen und trocknen. Die Apfel entkernen, die
auferen Faden des Selleries abziehen. Beides in kleine Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben und vermengen. Mit
Olivendl, Ahornsirup, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Staudensellerieblatter, Petersilie und Liebstdckel waschen, trocknen und grob zupfen. Die Halfte zur Apfel-Sellerie-
Mischung geben, den Rest mit etwas Olivendl und Zitronensaft vermengen und fiir die Garnitur beiseitestellen.
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