Kopfsalatsauce
100 g 

gemischter grüner Salat (Kopfsalat, Romanasalat)

30 g

 frischer Blattspinat

30 g 

Schalotten

15 g 

Knoblauchzehen

150 g

 rote Kirschtomaten

5 g 

Basilikumblätter

40 g

 natives Olivenöl

20 g

 weißer Balsamicoessig

500 ml 
klarer Tomatenfond 

Meersalz

frisch gemahlener weißer Pfeffer

feiner Kristallzucker

Kopfsalatsauce

Den grünen Salat in einzelne Blätter zerteilen,

waschen und die Blattrispen entfernen. Den

Blattspinat waschen und von den Stielen befreien.

In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen.

Die Salat- und Spinatblätter kurz blanchieren,

in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und gut

ausdrücken. Die Schalotten und die Knoblauchzehen

schälen, fein würfeln und in einen Mixer geben. Die

Basilikumblätter, das native Olivenöl, den weißen

Balsamicoessig und die gut ausgedrückten, blanchierten

Salat- und Spinatblätter zugeben. Alles zusammen

zu einer sehr feinen Salatpaste mixen. Die Salatpaste

mit Meersalz, frisch gemahlenem weißem Pfeffer

und etwas feinem Kristallzucker abschmecken. Den

klaren Tomatenfond in einen Mixer geben, 2-3 EL

der Salatpaste zugeben und gut durchmixen. Die

Kopfsalatsauce durch ein feines Sieb passieren und

mit Meersalz, frisch gemahlenem weißem Pfeffer und

etwas feinem Kristallzucker abschmecken
