FREI durch den Tag! Seitz | slutenfrei

ROTE LINSE + SUSSKARTOFFEL NUDELN
ALS LAUWARMER SALAT MIT PILZEN
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ALS LAUWARMER SALAT MIT PILZEN

ROTE LINSE + SUSSKARTOFFEL NUDELN ‘

Zutaten {fur 2-3 Personen}

Zubereitung

» 250¢ Seitz glutenfrei Rote
Linse + SuBkartoffel Nudeln

« 150g gem. Pilze (z.B. Cham-
pignons, Pfifferlinge)

e 7+ Bund Lauchzwiebeln

« ¥ rote Chili

* 100 g Zucchini

« 1kleine Knoblauchzehe

* 150 ¢ Feta

« Ol zum Anbraten

Salz, Pfeffer

Far das Dressing
« % Bund gem. Krauter (z.B.

Schnittlauch, Petersilie)
» 2 EL Balsamico Bianco
e 2EL Nussol (z.B. Walnuss)
* 1Prise Zucker

. Fur den Salat Gemuse putzen. Pilze

je nach GroBe halbieren oder vierteln.
Lauchzwiebeln und Chili in Schei-
ben bzw. Ringe schneiden. Zucchini,
Knoblauch und Feta wurfeln.

ii. Far das Dressing Krauter waschen,

trocken schutteln, ggf. Blattchen ab-
zupfen und fein hacken bzw. in dinne
Roéllchen schneiden. Alle Zutaten
verrihren und kréftig mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Nudeln nach Packungsanleitung in
reichlich kochendem Salzwasser biss-
fest garen. AnschlieBend abgieBen
und grundlich kalt abschrecken, damit
sie nicht weitergaren.

iv. Wahrenddessen fir den Salat Zucchi-

ni und Pilze in etwas heiBem Ol scharf
anbraten. Lauchzwiebeln mit Chili und
Knoblauch zugeben und kurz mitbra-
ten. Gemuse (ohne Bratensaft) mit
Dressing, Nudeln und Feta mischen.
Salat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und sofort lauwarm servieren.

Tipp: Salat kann auch kalt serviert
werden. Dazu GemuUse erst abkuhlen
lassen und dann Nudeln kochen und
abschrecken.

Guten Uppelit]



