Salade nigoise — der aus Nizza !

Bei einem Aufenthalt in Nizza entdeckte ich in einer Buchhandlung dieses Kochbuch, in dem
liebevoll und sprachlich unterhaltsam die ,,Wahre Kiiche* des Mittelmeerraumes um Nizza
vermittelt wird:
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Hier meine Ubersetzung des Rezeptes eines Nizzaer Salates — mit muttersprachlicher
Unterstlitzung von Gilbert Jaeck:

Es gibt kaum einen Salat, der sich nicht ,,ni¢oise* nennt, obwohl er ein kunterbuntes Allerlei an
Zutaten enthdlt. Hier die puristischen Grundregeln:

— Keine Kartofteln, keinerlei gekochtes Gemiise; demzufolge vor allem keine griinen
Bohnen.

— Verpont: Thunfisch und Sardellen

— Sardellen, wer unbedingt mdchte: mit Bedacht!

— Vinaigrette: ja, aber behutsam.

— Das wachsweich gekochte Ei soll lauwarm sein.

Wenn all dies beherzigt wird, darf im Nizzaer Salat jegliche Rohkost sein.
Saisonale Produkte sind jedoch Voraussetzung, ebenso wie ausschlieBlich Olivenol, die
Knoblauchzehe ist in zwei Hélften geschnitten, die Tomate vollreif und entkernt, Basilikum ein

Muss.

So beherrschen kompromisslose Regeln dieses Gericht, das eigentlich fiir sich in Anspruch nimmt,
duBerst einfach zu sein.

Nadenn Guten A’};}Jetit!
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