Das fangt ja schon mit dem Namen an: In den Kochblchern heiit dieser berihmte Salat
meist ,Caesar Salad,,, wahrend er auf den Speisekarten der feinen Bars & Lounges der USA
oft als ,Caesar’s Salad” firmiert - also als dem Casar sein Salat, wie der Rheinlander sagen
warde. Unubersichtlich wird es bei der Entstehungsgeschichte, von der nur relativ sicher ist,
dass der Salat zum ersten Mal in Caesar’s Hotel in Tijuana, Mexico, serviert wurde, einem
beliebten Treffpunkt der Reichen und Schénen, die es mal so richtig krachen lassen wollten
(Suff, Glicksspiel und WasweilSich), ohne standig von Reportern verfolgt zu werden. Es gibt
auch nicht DAS einzig wahre und echte Originalrezept, sondern mehr oder wenig sorgfaltig
Uberlieferte Bauanleitungen. Die Idee ist ganz grundsatzlich, knackiges Salatgrin mit einer
machtigen SoRe zu servieren und dazu auf jeden Fall Croutons und Hobelspane vom
Hartkase.

Insofern kann jeder seinen personlichen Caesar Salad kreieren. Bei mir fehlen zum Beispiel
die Sardellen bzw. Anchovis, die angeblich reingehoren. Ich esse nun mal leider keinen Fisch.
Und um aus dem Salat ein Abendessen zu machen, erganze ich ihn mit gebratener
HUhnchenbrust und ein paar Kirschtomatchen - beides erwahne ich in der folgenden
Beschreibung gar nicht erst, weil du naturlich ganz was Anderes beifugen kannst, wenn du
magst. Konzentrieren wir uns also auf das Dressing und die Croutons.

Die Zutaten (fur 2 grofSe Portionen):
1 Romana-Salat

1 frisches Ciabatta

Butter

30 g geriebenen Parmesan
Parmesan-Spane nach Belieben
3 Knoblauchzehen

2 TL mittelscharfen Senf

2 sehr frische Eigelb

Olivendl

Worcestersauce, Zitronensaft
Salz, Pfeffer


https://de.wikipedia.org/wiki/Caesar_Salad
http://www.knorr.de/artikel/detail/963752/caesar-salad-ein-salat-mit-weltruhm

Die Zubereitung:

Die optimalen Croutons aus Ciabatta entstehen, wenn du das Brot ungefahr zwei Stunden vor
dem Essen in fingerdicke Scheiben schneidest und leicht trocknen lasst. Da die
Rostbrotwurfel nicht zwingend warm sein mussen, kannst du sie vorbereiten. Schneide die
Scheiben in relativ gleichmaBige Wurfel. Pell eine Knoblauchzehe, gib reichlich Olivendl in
eine Pfanne und lass darin ein Stuck Butter schmelzen. Wirf die Knoblauchzehe rein, damit
das Fett Geschmack annimmt. Dreh die Platte auf ungefahr 7 und schutte so viel Brotwurfel
in die Pfanne, dass sie eine Lage bilden. Und jetzt: schwenken, schwenken, schwenken - bis
sie hellbraun und superknusprig sind. Verfahre so bis das geschnittene Brot verbraucht ist.
Salz die Croutons in der Schussel, in der sie auf ihren Einsatz warten.

Und natulrlich kann auch das Griunzeug vorab prapariert werden. Am schonsten wird der
Salat, wenn du den einzelnen Romana-Blattern ihre volle Lange lasst oder sie maximal quer
halbierst, daflr aber in doppeltfingerbreite Langsstreifen schneidest. Die waschst du dann
ordentlich unter flieBendem Wasser und schleuderst sie sehr sorgfaltig trocken. Ebenfalls im
Vorfeld kannst du den Parmesan reiben und hobeln. Letzteres geht wunderbar mit dem
Sparschaler, die Spane werden schon dinn, aber auch schén groR.

Kommen wir zur Sol3e, bei der sich der Erfinder - wer auch immer das gewesen ist - von der
guten, alten Majonase hat inspirieren lassen. Denn die Tunke ist eine klassische Ei-Ol-
Emulsion. Die gelingt zuverlassig mit dem Stabmixer und seinem Gefahrten, dem hohen,
schmalen Dings. Wichtig! Die Eidotter und das Ol MUSSEN Zimmertemperatur haben - sonst
klappt's nicht. Gib den Senf in den Behalter und die Eigelbe obendrauf. Pell die
Knoblauchzehen und press beide dazu. Wurze jetzt schon mit ein wenig Salz und reichlich
geriebenem Pfeffer. Verrthr das alles mit einer Gabel oder einem langen Loffel zu einer
halbwegs glatten Masse. GieB jetzt so viel (eher fruchtiges) Olivendl dazu, dass beide
Schichten in etwa gleich hoch sind. Halte die Olflasche bereit. Versenk nun den Zauberstab
im Gefals, und zwar bis er unten auf dem Boden aufsetzt. Jetzt starte die Maschine und lass
sie so lange quirlen bis die untere Schicht schon hellgelb aussieht. Dann ziehst du den
Stabmixer mit laufenden Messern ganz langsam hoch. Dabei wird nach und nach exakt die
richtige Menge an Ol in die Senf-Ei-Masse eingearbeitet. Hast du den Eindruck, die Sache wird
zu zah, gib vorsichtig ein bisschen mehr Ol dazu. Und, schwupps, ist die Majonase fertig. Fll
die Solse in eine passende Ruhrschussel um und rihr den geriebenen Parmesan unter. Warze
mit ein paar Spritzern Zitronensaft und Worcestersauce und schmeck noch einmal mit Pfeffer



und Salz ab.

Varianten: Mit ein wenig Milch wird die Majonase noch feiner und runder. Kapern kdnnte man
auch noch hineinmixen. Manche finden diese Sol3e leckerer, wenn nicht Oliven-, sondern ein
neutrales Ol verwendet wird. Ubrigens: In den USA werden in Restaurants NIE rohe Eier
verarbeitet; stattdessen werden die zu verarbeitenden Eier vor der Verarbeitung rund eine
Minute in kochendes Wasser gelegt und eiskalt abgeschreckt. Man kann sie dann aufschlagen
wie rohe Eier und sogar das Dotter ganz gut vom Eiweil§ trennen. Geschmacklich macht das
keinen Unterschied. In einer Variante, die ich gefunden habe, wird angeordnet, zwei GANZE,
wachsweich gekochte Eier als Basis zu verwenden - das hat bei mir nicht so gut geklappt.

Serviert wird der Caesar’s Salad traditionell am Tisch. Du tragst also die Schussel mit den
Romana-Streifen, die mit der Majonase und die mit den Croutons auf. Alle Bonuszutaten
(Hahnchen, Tomaten etc.) stehen zur Selbstbedienung bereit. Du breitest ein Bett aus Salat
auf dem jeweiligen Teller, gielSt kunstlerisch die SoRe daruber, streust Croutons darauf und
hobelst dann ad hoc die Parmesan-Spane dazu. Durchmischt wird dieser wunderbare Salat
ubrigens grundsatzlich nicht.



