
Marienhof

Z U T A T E N  F Ü R  4  P E R S O N E N

200 g Beluga Linsen (Rose)

1 Bund Radieschen

200 g Rucola

Kräuterdressing:

2 EL Senf

3 EL Ahornsirup

1,5 TL Kräutersalz

3 EL Zitronensaft

1 kl. Bund Dill, grob

geschnitten (alternativ

Petersilie oder Koriander)

5 bis 6 EL Raps- oder

Olivenöl

evtl. ein Schuss Wasser

Z U B E R E I T U N G
Linsen waschen, mit kaltem Wasser aufsetzen, zum Kochen bringen und nicht zu weich garen.

Abgießen und kalt abschrecken.

Radieschen putzen und entweder in dünne Scheiben schneiden oder mit der Küchenmaschine grob raspeln.

Rucola waschen und trocknen.

Vom Dill (den Kräutern) einige Blättchen für die Garnitur beiseite legen.

Alle Zutaten für das Dressing, bis auf das Öl, mit dem Stabmixer ca. 1 Minute mixen.

Dann nach und nach das Öl untermixen.

Für die gewünschte Konsistenz eventuell noch einen Schuss Wasser zugeben.

Radieschen, Linsen und Rucola vermischen, in einer Schüssel oder auf Tellern anrichten, mit Kräutern bestreuen 

und mit dem Dressing servieren.

Dazu passt Feta und Baguette oder Landbrot.

Guten Appetit!

Radieschen-Linsen-Salat
––  U N S E R  R E Z E P T  D E R  W O C H E  ––
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