
 
 

Theodor-Körner-Str.37, 8010 Graz 
T: +43 (0)316 /  68 99 98 

E:  alles@zumKochen.at  

I:   www.zumKochen.at 

 

 

Fenchel-Erbsen-Salat mit Mohndressing 

Zutaten für 8 Personen: 

 

4 Fenchel-Knollen 

250 g Feta 

1 Avocado, in Würfel 

geschnitten 

500g gefrorene Erbsen oder 

frisch ausgelöste Erbsen 

Eine Handvoll Minze-Blätter 

 

Den Fenchel waschen, putzen und mit der Mandoline 

oder einem scharfen Messer in feine Scheiben 

schneiden, in eine Schüssel geben 

Die tiefgekühlten Erbsen in ein Schüssel geben und mit 

kochendem Wasser bedecken, 5 Minuten ziehen lassen, 

dann abseihen (rohe Erbsen unbehandelt lassen) 

Die Erbsen und die anderen Zutaten in die Schüssel mit 

dem Fenchel geben, das Dressing darüber geben und 

alles gut vermischen 

Mit frischem Weißbrot und ev. einem Glas Riesling 

servieren. Wer mag kann auch noch Kapernbeeren dazu 

geben. 

 

Dressing: 

Saft einer Orange 

1 EL Prelibato Riserva 

(weißer Balsamico) 

3-4 EL feinstes Olivenöl 

½ Zehe fein gehackter 

Knoblauch 

1-2 TL Dijon-Senf mit 

grünem Pfeffer oder 

Estragon 

Salz 

grüner Pfeffer gemahlen 

1 Prise Zucker 

1 EL gemahlener Mohn 

Zesten einer Zitrone 

Alle Zutaten für das Dressing in einer kleinen Schüssel 

mit einem Tassenschneebesen cremig aufschlagen,  

ev. noch mit etwas Zitronensaft abschmecken 

 

 

https://www.zumkochen.at/delikatessen/kapernaepfel-in-weisswein
https://www.zumkochen.at/delikatessen/essig-und-oel/balsamico-bianco-prelibato-riserva-8-jahre
https://www.zumkochen.at/delikatessen/essig-und-oel/ravida-premium-val-di-mazara-dop
https://www.zumkochen.at/delikatessen/senf-co/dijon-senf
https://www.zumkochen.at/delikatessen/senf-co/dijon-senf
https://www.zumkochen.at/delikatessen/senf-co/dijon-senf
https://www.zumkochen.at/gewuerze-salze-1/gruener-pfeffer-altes-gewuerzamt
https://www.zumkochen.at/kochen-backen/reiben-mandolinen/microplane-reibe-zester-premium-classic-serie
https://www.zumkochen.at/tisch-kueche/tabletts-miniaturen-zum-anrichten/suppen-salat-schaelchen
https://www.zumkochen.at/kochen-backen/kuechenhelfer-etc/tassenschneebesen

