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FELDSALAT UND
RADICCHIO MIT
ROTER BETE IN
WALNUSS-DRESSING

folgendes r¢klamieren:
Sonstiges: , \
Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxerl (02131 — 75 74 729)!
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250 g Feldsalat, gut geputzt

1 kleiner Kopf Radicchic,

in Streifen geschnitten

1 kleine Rote Bele, gut geschrubbl,

roh in feine Streifen gehobelt

Walnuf3-Dressing

8 EL Orangensaft und

1 EL Zitronensaft oder Apfelessig

4 EL Walnuf3ol, 4 EL Sahne

Krdutersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mtihle

50 g WalnufSkerne, grob gebrochen

Den gewaschenen und vorberei~~
teten Feldsalat und Radicchio auf
Portionstellern acrangieren, Rote-

Bete-Streifen dartiberlegen.

Die Zutaten fur das Dressing ver-
mischen — einige Niisse fur die
Garnitur beiseite legen. Uber den
Salat gieRen, mit den restlichen

WalnuSkernen bestreuen.
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HIRSECREME
MIT BLUMENKOH]I,

1 EL Olivenct

1 Gemiisezwiebel,
grob gehackt

200 g Hirse

1 kleiner Blumenkohl
# | Gemtisebriihe

(aus gekirnter Briihe)
Vollmeersalz

Bfeffer aus der Miihle
geriebene Muskatnfs
50 g geriebener Keise
100 mi Sahne, steif geschlagen

Das QOlivendl erhitzen, die Zwie
bel darin anbraten. Hirse dazuge-
ben und kurz mitbratén, Den Blu-

-
Kundennummgr: StrgBe:

bis qrhalten

, O §inmalig

. O ginmalig
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O immer alle |
O immer alle :
O immer alle

| Zubereitung:
ca. 40 Min.

Zutaten:
fir 1 Pizza

Boden:

200 g Mehl

125 g Butter

1 E

Salz

Belag: ‘

2-3 Tomaten =
& Paimkohiblatter .%?9' @m‘:ﬁ;‘i‘;‘“
5 Mangoldstile ~ JQLWaORL 00
1 Becher saure Sahne iy dwotass
Salz und Oregano %&uﬁx%

ausrollen. -

Teigboden verteilen.

o

Zgbere%tung {ca. 40 Min.)

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. ‘

Den Blumenkohl in mundgerechte Réschen
teilen und mit 3 EL Olivendl, Salz und Pfeffer
vermengen. Auf einem Backblech verteilen
und ca. 25-30 Minuten rosten, bis die
Rdschen goldbraun und auBen leicht knusprig
sind. Nach der Hilfte der Backzeit einmal
wenden. A
Wahrenddessen die Aprikosen entsteinen und
in Spalten schneiden. Die rote Zwiebel! in feine
Halbringe schneiden.

Fir das Dressing Olivenél, Zitronensaft und -
abrieb, Agavendicksaft, Senf sowie Salz und
Pfeffer verrithren.

Den noch warmen Blumenkohl mit Aprikosen
‘und Zwiebeln vermengen. Das Dressing
dariiber geben und vorsichtig mischen. Zum
Schluss mit Petersilie und Minze bestreuen
und lauwarm servieren.

VARIATION

menkohl in Stiicke teilen, mit der Die Masse in eine gebutterte
Gemusebrithe zu der Hirse ge- Gratinform gieRen, mit Butter-
ben und alles aufkochen. Zudek. flocken besetzen und kurz tiber-
ken, ca. 30 Minuten bei niedriger backen. Sie kdnnen auch 2 Eigelb

Hitze sehr weich kochen, Salz,
Pfeffer und Muskat dazugeben
-und mit einem Piiricrstab cremig
schlagen. K4se und Sahne einrih.

ren. Sofort servieren.

in die heife Hirsecreme rihren
und 2 steifgeschlagene EiweiR
mit der Sahne unterheben, dann
wird die Creme noch weicher
und lockerer.

Zutaten {4 Portionen)

Gemiisepizza

Einen Mirbeteig herstellen und zu einem Pizzaboden
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Tomaten blanchieren, enthduten, wirfeln und auf dem

Paimkohlblatter 5 Min. in Wasser kochen, dann ganz fein
schneiden oder plrieren. Mit der sauren Sahne vermischen
und auf den Tomaten verteilen. Mangoldstiele in wenig Wasser
weichkochen und auf die Pizza geben. Mit Salz und Oregano
wiirzen und bei 180°C ca. 15 Min. backen.

e, doy Meleesen,
Sdad exs daw

8. ke ik audy
wnd Rven ek des
Apdian baskes exs

1 groRer Blumenkohl (ca; 800
900 g)
3 EL. Olivendl

o Salz & Pfeffer
o 4 reife Aprikosen oder.

ca. 50 g getrocknete Aprikosen
1 kleine rote Zwiebel

Fir das Dressing

4 EL Olivensl

1 Zitrone, Saft und Abrieb

1 TL Agavendicksaft oder Honig
1TL Senf

Salz & Pfeffer

je 2 EL Petersilie und Minze,



