Löwenzahnsalat mit Käse

	  Zutaten
	   10 Portionen
	    50 Portionen
	    100 Portionen

	Eissalat
	  300 g
	     1,5 kg
	       3 kg

	junge Löwenzahnblätter
	    50 g
	    250 g 
	    500 g

	Möhren
	  200 g
	       1 kg
	       2 kg

	Gouda, mittelalt
	  100 g
	    500 g
	       1 kg

	Obstessig
	    30 ml
	    150 ml
	    300 ml

	Agavendicksaft
	    20 g
	    100 g
	    200 g

	Sonnenblumenöl
	    20 ml
	    100 ml
	    200 ml

	Salz
	      2 g
	      10 g
	      20 g

	Pfeffer
	      1 g
	        5 g
	      10 g


Zubereitung:

Eissalat putzen, waschen, trocknen und in feine Streifen schneiden. Löwenzahnblätter gründlich waschen, grobe Stengel entfernen und in mundgerechte Stücke reißen. Der Käse wird gewürfelt und die Möhren werden grob geraspelt. Diese Salatzutaten werden in einer Schüssel vorsichtig  vermengt.

Für die Sauce: Obstessig, Agavendicksaft, Salz und Pfeffer mit einem Schneebesen verschlagen, Sonnenblumenöl hinzufügen und rühren bis die Sauce cremig ist.

Die Sauce über den Salat geben, gut vermengen und sofort servieren.

Entspricht ca.70g pro Portion

