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Ungery

DER WOCHE

FRUHLINGSSALAT
EINFACH UND AROMATISCH

ZUTATEN ZUBEREITUNG

100 g frischer Schnittsalat Den Schnittsalat waschen, gut abtropfen lassen
und in eine groBe Schussel geben.
1/2 Bund Radieschen

Die Radieschen in feine Scheiben schneiden,

2 - 3 Frahlingszwiebeln die Fruhlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden
und beides zum Salat geben.
Optional: etwas frischer Dill
Optional den Dill fein hacken und unterheben.
Eine Handvoll Walnusse

Die Walnusse grob hacken und zusammen mit

80 - 100 g (veganen) Feta dem zerbroselten Feta Uber den Salat geben.

In einer kleinen Schuissel Olivendl, Apfelessig oder
FUr das Dressing: Zitronensaft, Senf und Honig verrGhren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2 EL Olivendl
Das Dressing Uber den Salat geben und alles gut
1 EL Apfelessig oder Zitronensaft vermengen. Auf Teller verteilen und frisch servieren.
1 TL Honig (oder Ahornsirup) Tipp: Mit ofenfrischem Baquette wird der Salat
zu einer vollwertigen Mahlzeit.
1 TL Senf

Fertig!
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	Rezeptname: F R Ü H L I N G S S A L A T
	Zutaten: 100 g frischer Schnittsalat

1/2 Bund Radieschen

2 – 3 Frühlingszwiebeln

Optional: etwas frischer Dill

Eine Handvoll Walnüsse

80 – 100 g (veganen) Feta


Für das Dressing:

2 EL Olivenöl

1 EL Apfelessig oder Zitronensaft

1 TL Honig (oder Ahornsirup)

1 TL Senf
	Zubereitung: Den Schnittsalat waschen, gut abtropfen lassen
und in eine große Schüssel geben. 

Die Radieschen in feine Scheiben schneiden,
die Frühlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden
und beides zum Salat geben.

Optional den Dill fein hacken und unterheben.

Die Walnüsse grob hacken und zusammen mit
dem zerbröselten Feta über den Salat geben. 

In einer kleinen Schüssel Olivenöl, Apfelessig oder Zitronensaft, Senf und Honig verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Das Dressing über den Salat geben und alles gut vermengen. Auf Teller verteilen und frisch servieren.

Tipp: Mit ofenfrischem Baquette wird der Salat
zu einer vollwertigen Mahlzeit. 

Fertig!
	Rezeptunterzeile: E I N F A C H   U N D   A R O M A T I S C H


