Rhabarber-Vinaigrette

· 1 halbeStange jungen, frischen Rhabarber 

· 2 EL gutes, kalt Distellöl oder Walnussöl 

· 1 TL Orangenabrieb 

· 5 EL Orangensaft von einer unbehandelten Bio-Orange 

· 1∕2 Teelöfel frisch glatte Petersilie 

· halben Teelöfel Schnittlauch
· ca. 2 EL Zucker 
· Salz Pfeffer
Vorbereitung Rhabarber-Vinaigrette 
· Den Rhabarber waschen, gut trocken tupfen, schälen und die Fäden ziehen. 

· Das Stangengemüse in etwa fünf Millimeter kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. 

· Die Orangen unter warmem Wasser waschen, gut trocken tupfen und die Schale abreiben. 

· Dann die Orangen auf der Arbeitsfläche wälzen (so brechen die Poren auf und es lässt sich mehr Saft gewinnen) und auspressen. 

· Die Petersilie waschen, gut trocken schütteln, die harten Stiele entfernen und das Grün fein schneiden. 

· Den Schnittlauch waschen, gut trocken schütteln und in feine Röllchen schneiden. 

Rhabarber-Vinaigrette 
· Den Orangensaft mit dem Zucker, etwas Salz sowie Pfeffer gut verquirlen bis sich der Zucker und das Salz aufgelöst haben. 

· Dann das Walnussöl unter schlagen in dünnem Strahl einlaufen lassen und solange aufschlagen, bis eine Emulsion entstanden ist. 

· Die Petersilie und die Schnittlauchröllchen unterrühren und die Vinaigrette nochmals mit Orangenschale, Orangensaft, Salz sowie Pfeffer abschmecken 

· Den in kleine Würfel geschnittenen Rhabarber zugeben und unterrühren. 

· Mit Frischhaltefolie abdecken und im Kühlschrank für mindestens zwei Stunden ziehen lassen
