Nah'&Erisch

Salat mit Roten Riiben,
Spinat und Feta

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Rote Riben grindlich Waschen und in leicht gesalzenem Wasser
ca. 40 Min. kochen. AbgieBen, abtropfen und dinn schilen,
anschlieBend in Spalten schneiden und mit dem Essig in eine
Schissel geben.

Den Spinat grindlich waschen, verlesen und trocken schtteln.
Den Feta klein zupfen.

Das Wasser mit Ol und Aromat sowie dem Zitronenabrieb
mischen, Schnittlauch zugeben, salzen und pfeffern. Den Spinat
mit der Roten Beete und der Olmischung vermengen, auf Teller
verteilen, den Feta in Wifeln und die WalnUlsse darliber streuen
und sofort servieren.

ZUTATEN

6 Rote Riben

200 g Spinat jung

200 g Schafskase

3 EL Keimol

5 EL Himbeeressig
1 Prise Salz

Pfeffer weif3, aus der
Muhle

1 Msp. Aromat

1 Msp. Zitronenschale

2 EL Wasser

2 EL Schnittlauchréllchen

50 g WalnUsse


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fasten
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=kalorienarm
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=kase
https://www.nahundfrisch.at/

