
Winter-Waldorfsalat

Für 8 Portionen 

2 Eigelb (Kl. M) zimmerwarm,  
mit dem Mixer nach und nach tröpfchenweise insgesamt 

8 EL Sonnenblumenöl unter die Eigelbmasse schlagen und die Mayonnaise 
kräftig mit 

Salz 
Pfeffer und 
Zucker und 
Zitrone 

1 Knoblauchzehe würzen, evtl. mit ca. 

2-3 EL Joghurt und 

Apfelsaft verdünnen. 

100 g Sellerie und 

2 Möhren waschen, schälen und mit einem Gemüsehobel 
hauchdünn in Streifen hobeln.  

1 säuerlichen Apfel vierteln, Kerngehäuse entfernen, ebenfalls dünn 
hobeln, alles mit 

1 EL Zitrone mischen. 

100 g Rotkohl waschen und dünn hobeln. 

Das Gemüse mit der Mayonnaise vermischen und 
ca. 30 Minuten marinieren.  

3 EL Walnüsse, grob gehackt in einer Pfanne leicht anrösten, herausnehmen. 

2 EL Zucker in der Pfanne, ohne zu rühren, schmelzen. Nüsse 
zugeben, dann 

1 EL Butter zufügen. 

Salat auf eine Platte oder in kleine  
Portionsgläschen/Förmchen geben. Walnüsse und 

2 EL Frühlingszwiebelröllchen und 

4 EL ausgelöste Granatapfel- 
kerne darüber streuen und servieren. 

Variation: Nach Geschmack gezupften Ziegenfrischkäse darüber streuen und auf 
einem Teller mit einem Feldsalatsträußchen anrichten. 
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