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Es gibt gute Gründe, 

beim Essen auf Fleisch zu verzichten. 

Aber keinen einzigen, 

die Freude am Genuss aufzugeben. 

Nirgends weiss man das besser 

als im Haus Hiltl in Zürich, dem ältesten 

vegetarischen Restaurant der Welt. 

In diesem Buch zeigt Rolf Hiltl, 

der das Restaurant in vierter 

Generation führt, mit über 80 Rezepten, 

wie geschmacksreich, wie global 

und wie gut vegetarische Gerichte 

zubereitet werden können.
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S A L A T E

TIPP Die Kürbiskerne können 
ohne Fettzugabe in einer 
beschichteten Pfanne geröstet 
werden und eignen sich hervor-
ragend als Garnitur.

vegan

Die Sultaninen einige Stunden vor Gebrauch in wenig Was ser 
oder Orangenlikör einweichen. Orangen saft, Zitronensaft,  
Balsamico, Rapsöl, Meersalz und Pfeffer zu einer Sauce ver-
rühren. 

Die Äpfel waschen und vierteln, das Kerngehäuse ausstechen 
oder herausschneiden. Kürbis rüsten und ebenso wie die  
Äpfel mit der Röstiraffel reiben. Sofort mit der Sauce mischen. 
Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

4 Portionen

3 EL Sultaninen

1 dl Orangensaft,  
 frisch gepresst

2 EL Zitronensaft,  
 frisch gepresst

2 EL weisser Balsamico

1 dl Rapsöl

2 Äpfel, z. B. Jonathan,  
 Elstar oder Maigold

400 g Kürbis, ungerüstet

Meersalz

Schwarzer Pfeffer  
 aus der Mühle

K ü r b i s s a l a t
B r i n g t  F a r b e  i n  d i e  w i n t e r l i c h e  S a l a t w e l t




