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- L t o M ’ » Wenn Brilhe verwendet wird, ist die Salzzugabe NATURLICH AUSGEWOGEN <. ‘{& q. '/
- W ' abhangig von der Wiirze der Brilhe. ) : www.deutsches-rapsoel.de Bllm, N & 4
i - o ] — Ernahrungsexperten empfehlen Rapsol wegen seines pt A5
E JO N A S E > Amibesien'schmeexen Dregsings g Vnelgiekes; giinstigen Fettsaurenmusters. So sieht die Deutsche e
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IUTATEN:

wenn sie mindestens 30 Minuten durchgezogen sind.

» Dressings und Vinaigrettes am besten richtig kraftig

Gesellschaft fir Ernahrung (DGE) Rapsdl auf Pla.tz il
der empfehlenswerten Speiseole und dokumentiert

www.facebook.com/Rapsoelentdecken

®® 0 @

" " E 1TL Ei, zimmerwarm salzen und dafiir weniger Sauce unter den Salat geben — dies in der IZ?GE—Lepgnsmitte|pYﬁ?mide- AHCCRS o
\] IN A.[(]RE Senf so vermeidet man, dass der Salat in Sauce ,,schwimmt*. Forschungsinstitut far Kinderernahrung in Dortmund ré&t www.twitter.com/rapsoelinfo
' 80 ml Rapsol nach Wah y zur Verwendung von Rapsol. Raps6l punktet mit ginem
LWIATEN: gt A |
WeiBweinessig Pfeffer aus der Mihle : - Form der alpha-Linolensat .e.lj_;_d;e dazu beitragt, einen URion zur Férderung VERIGHR N
25_‘_?‘ S:r:f ‘_Zitronensaﬁf”zum » Puriert man das Ol nach und nach unter die Sauce, normalen Blutcholesterinspiege auf[echtzuerhalten. und Proteinpflanzen e. V. (UFOP). iy \

Eventuell Wasser

Pfeffer aus der Muhle 4
S zum Verdiinnen

1TL Zucker, braun _
1 Schalotte, fein gewurfelt

an der éiﬁfach ungesattigten Ols:_( ‘_"i"é
& einen positiven Einfluss auf den Blut ! oleste ins
wenn sie gesattigte Fettsauren in der Nahrung

» Mdchte man die Salatsauce langere Zeit aufbewahren,
sollten die Zwiebeln méglichst gegart sein (z. B.

Raffinierte Dressings

50 ml Rapsol nach Wahl \ gediinstet oder blanchiert), um ein Géren zu vermeiden. mit Rapsal
Das Eigelb mit dem Senf 5 ~ - R
ZUBEKEUUNG verriihren. Rapsol erst RAPSOL IST DIE NUMMER 1 ) d‘:
. . ) - tropfenweise, dann in einem ; ih ‘ _ e
Essig mit S(.enf, S"alz, Pfeffer und Zuclfer verrihren. diinnen Strahl (ebentalls Vielseitige Einsatzméglichkeiten, eine mustergultige ) { ‘ A, .
Schalotte hinzufiigen. Nun das Rapsdl erst . - Fettsaurenzus 5 C 7
. I ; zimmerwarm) einrithren und ammensetzung und eine heimische ‘ >
tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl alles zur Majonse aufarbeften. Das Herkunft kommen gut an: Rapsél ist das beliebtest
g - - S : eliebteste " @ p .
unterschlagen, bis eine Emulsion e.ntsteht..AIIes geht per Hand mit einem Schneebesen, einfacher ist Spelseol in Deutschland. Kein anderes Speised| findet LETCHTBIS KRAFTIG NUSSIG  GESCHMACK —= A -
= nochmals abschmecken und 30 Minuten ziehen . e P . . héufiger seinen Weg in die Ei .
lassen es jedoch mit einem elektrischen Handriihrgerét oder eg in die Einkaufswagen der bundes- INTENSTV HONIGGELB FARBE
' einem Plirierstab. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft deutschen Yer braucher. Mit einem Marktanteil von tiber = = (%
abschmecken. Je nach Weiterverwendung mit etwas 4,0 Proze.nt liegt es weit vor Sonnenblumend! und noch RAPSOL KALTGEPRESST  DEKLARATION
H Pp: Wasser verdinnen. e Viel deutlicher vor Olivengl. b st
Das Rapsél lasst sich = et \ ] v c\':‘ T «.;z
B . 1 ~'~} . 3 4 T -
auch sehr gut mit einem ¥ ‘ A
: i a2

Purierstab unterarbeiten. “PP EINES FUR ALLES \ *

Kuhlschrankkalte Zutaten lassen sich nicht
emulgieren. Sie entmischen sich sofort
wieder — sie gerinnen! Deshalb bei

Rapsdl ist ein Alleskdnner in der Kliche. Angeboten [

. ok wird es in zwei verschiedenen Varianten. Kaltgepresste
zepte lassen

N . Rapséle zeichnen sich durch ein intensiv nussiges @
- ndre der M bereitung stet
Diese peiden Gru al Krautern und er ajongsezu ereitung stets Aroma aus. Sie sind die Spezialisten fir die kalte Kliche z s"( (’[S[HMA[K N[UTM[
die Zugabe _ riieren. Zutaten mit Raumtemperatur . . - L op @ [ [
durch ch Belieben varie FomyEoei und verfeinern Dips, Marinaden, Majondsen und Salat- A MRB[ HHLL[ CHT CﬂBl [H

Gewiirzen N&

dressings mit ihrer ganz besonderen Note. Raffiniertes
Rapsdl hingegen ist geschmacksneutral und l&sst dem
Aroma der frischen Zutaten den Vortritt.
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JUBERETTUNG: Topp: == . JUBERETTUNG: 50§ Rote Bete, gekocht
| ESAM- | | ARTOFFEL-TONKABOHNEN -
Wasser aufkochen. Safran und Je verschrumpelter eine Aus Konfitlire, Gewdirzen, Ei, Senf und kaltgepresstem =L 1 Zitrone
Schalottenwtirfel hineingeben Passionsfrucht ist, desto Rapsol eine Majonase herstellen, wie im Grundrezept . unbeha’ndelt
und 2 Minuten kocheln ZIT RO N E N D R [ S S.[ N (-, 4 reifer und stBer ist sie. beschrieben. Die Halfte der Erdbeeren unter die D R E SSI N (] Abrieb ,
lassen. Abktihlen lassen Je nach Sauregehalt der Majon&se mixen. Die restlichen Erdbeeren und die ) LM e |
und die Tomatenwdrfel Frucht den Essiggehalt der Schalottenwirfel unterriihren. Das Dressing mit 1 e.ersa e B
unterriihren. Aus den 1 Ei, zimmerwarm Vinaigrette anpassen. Balsamessig und frischem Koriander abschmecken. _ 1 kleines StU_Ck Ingw.er S
restlichen Zutaten eine % TL Senf ; ZU B [R[U U N (; . (ca. 3 g), frisch gerieben
Vinaigrette herstellen, wie Yo Knoblauchzehe, fein gehackt Die Zwiebelwiirfel in 1 TL Rapsdl glasig diinsten. Salzen 60 ml Rapsdl, kaltgepresst
im Basisrezept beschrieben. e Moarea ZUB[R[HUNG : [ RD B [ E R = 0 RIA N D E R - N und die geriebene Tonkabohne hinzuftigen. Mit Briihe 1 Zweig Minze, fein geschnitten
BenVTomati:—S?fhran—Suc; ”lr;ter Pfeffer aus der Miihle Schnittlauch, Thymian, Knob- ETth?hlne ang"e(B(:tn #nld E'.mgef.MmUten _ 1rElmafsciardmmel
RSN S o 2168 1 Prise Zucker, braun lauch und Passionsfruchtfleisch D R [ S S I N (.] ocnein lasser. hartoriein WR2Litigen .
30 Minuten ziehen lassen. - . und kurz mitkécheln lassen. Die .
50 ml  Rapsol vermengen. Aus den restlichen Zutaten e K
- . il R . Kartoffeln mit einer Gabel oder ..
50 ml Rapsdl, kaltgepresst eine Vinaigrette herstellen, wie im Basisrezept ) Kartoffelst y e IPP
1 EL Tahin (Sesampaste beschrieben. Kréuter-Passionsfrucht-Mischung 1TL Erdbeerkonfitiire iskionri el - Je nach Sauregehalt der sauren Sahne
p - . . cken. Majoran, Essig und das
SAFRAN _10 M A“' [ N _ 1 Zitrone, unbehandelt, Saft und Abrieb darunter riihren und alles 30 Minuten ziehen lassen. 1TL  Koriandersaat, gerdstet restliche Rapsdl zum Dressing VOIS s [ CErrro e T g
50 ml Wasser 1TL Meersalz geben und alles gut verriihren. Essig abschmecken.

VINATGRETTE T

40 ml Wasser oder Briihe ZUBEREHUNG
0,1 Saf ’
g —y Aus Ei, Senf, Knoblauch,

PASSTONSFRUCHT- T e

1TL Senf, scharf

V ]: N A ]: (] R [ .\- T [ 80 ml Rapsdl, kaltgepresst

: 100 g Erdbeeren, grob gewdrfelt -
1 Schalotte, gewiirfelt '

Yo kleine Zwiebel

40 ml  Rapsol

¥2TL Meersalz

1 MSP Tonkabohne, gerieben

ROTE BETE-SCHWARZKUMMEL-
MINZE-DRESSING

! ) ?{;:F:a:gf:,nﬁ;gfwurfelt Gewiirzen und den | Y Bund Schnittlauch, fein geschnitten 25ml Balsamessig, weiB ggomrlnl 22::}2
Il gowiiristt beiqen"Rapsélen eine o oy 5 Zweige Thymian, gezupft e 2 Zweige Koriander, 100q Kartofreln .
1TL  Senf Majonase herstellen., wie im }J}; A Knoblauchzehe, fein gewiirfelt " % E fein geschnitten 9 _ ) . ZUBER[NUN(}
; ) . ST Grundrezept beschrieben. / 1 Passionsfrucht & &2 mehlig kochend, gekocht - X
4 EL  Tomatenessig (alternativ: : Die restliche Zutaten unter 1 Schalotte, fein gewiirfelt ¢ .! 2 Zweige Majoran, fein geschnitten -, - PIS(IEGEll Joe Eat
Balsamessig, weiB) das Dressing riihren und alles 2 TL Senf 2 ;‘ s REERRRRRET i' 1TL  WeiBweinessig : ;n[;:i(:?;nsa;:f:nzizgieb
= ""llz’/:‘_(:?fresralazus'der Mihle e 25 ml-—Balsamessig, wei- -~ .~ * = HPP - : S treeg - . = Salz und.Ingwer unter-
S Tueher oo L i 97 Meersalz O € Haben die Erdbeeren L Cereeant’ riihren. Das Rapsd| mit
50ml Ra sc'jl, et I ! Lot Pfeffer aus der Mihle 4 . " einen hohen SaL_Jregehalt, HPP dem Pdrierstab unter das
=, Kaligep ... 1TL  Zucker, braun il muss das Dressing Man kann dieses Dressing auch mit Dressing mixen. Minze
Dickt das Dressing 50 ml  Rapsél eventuell nachgesut rohen Kartoffeln zubereiten. Dann und Schwarzkimmel zur

nach, einfach noch werden.
einen Schuss Wasser

hinzuftgen.

_ die gewdrfelten Kartoffeln mit den Sauce geben.

4 gedlnsteten Zwiebeln ca. 15 Minuten |
in der Briihe weichkochen.

40 ml  Wasser oder Briihe

PASST ZU Rucola PASST ZU Feldsalat
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PASST ZU Kopfsalat _&i
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PASST ZU Chicorée

00 0000000000000 00000000 0

PASST ZU Zuckerschoten

@0 000000000 0000000000000 00




