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Orangen-Radicchio-Salat
mit Belugalinsen

» fruchtig-frisch  vitalstoffreich

Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Garzeit ca. 30 Min.

Zutaten fiir ca. 4 Portionen

50 g Belugalinsen* = Salz+100 g Radicchio®
«100 g Feldsalat* » 2 Orangen* » 2 Schalotten
« 4 E| Olivendl* » 1 El Balsamico bianco* «1 Tl
Senf* «1 Tl Honig* « Pfeffer* (aus der Miihle)
« 3 Stangel Dill

Zubereitung

@ Belugalinsen nach Packungsanleitung ca.

30 Min. in Salzwasser garen, kalt abbrausen,
abtropfen lassen. Radicchio, Feldsalat putzen,
waschen, trocken schleudern. Radicchio in
mundgerechte Streifen schneiden. Orangen wie
einen Apfel schilen, die weiBe Haut vollstan-
dig entfernen, Fruchtfilets mit einem Messer
herauslésen, Saft dabei auffangen. Schalotten
abziehen, fein wiirfeln.

© Olivend! mit Balsamico bianco, 2 El Orangen-
saft, Senf, Honig, Schalottenwiirfeln verriihren,
Belugalinsen zugeben, alles mit Salz, Pfeffer
wiirzen. Salate auf eine groBe Platte geben,
Orangenfilets daraufanrichten, Linsendressing
dariibertraufeln und mit abgezupften Dillspitzen
garnieren.

Schmecken gut dazu: gediinstetes Lachsfilet und
knuspriges Baguette



SIS 5 R

Linsen und Spétzle

250 g Linsen, iiber Nacht in kaltem Wasser eingeweicht,
11 Fleischbriihe, 1 Zwiebel, 2 Nelken, 2 Lorbeerbldtter,
100 g magere Speckwiirfel, 8 Efloffel Zwiebelwiirfel,

4 Eploffel Mehl, Salz

Die eingeweichten Linsen in der Fleischbriihe mit der
Zwiebel und den Gewiirzen weich kochen. Speck-
und Zwiebelwiirfel anbraten und das Mehl dazuge-
ben. Anrosten, bis es leicht braunt. Dann alles in die
Linsen rithren und noch einmal aufkochen. Mit Salz
wiirzen.

Apfelessig auf den Tisch stellen, damit sich jeder
nach Wunsch bedienen kann. In Butter geschwenkte
Spatzle heil dazugeben. Man kann auch heile Saiten-
wiirstchen dazu reichen.










Arme Ritter
auf die feine Art

Zutaten:

2 Eier

200 ml Milch

Salz

8 mittelgroBe
Scheiben WeiBbrot
40 g Butter oder
Margarine

1 Becher (200 g)
Schlagsahne

1 Packchen
Vanillin-Zucker
8 EL Pflaumenmus

UNSER Tip

Arme Ritter sind eine
ideale Verwertung von
altem Brot. Statt mit
Sahne und Pflaumen-
mus schmecken sie
auch mit Obstkompott
und vor allem mit Zimt-
Zucker und Vanille-
soBe.

Eier, Milch und eine Prise Salz verquir-
len. In einen Suppenteller gieBen.
Brotscheiben nacheinander kurz vor
dem Braten in die Eiermilch tauchen.

Fett portionsweise in einer Pfanne
erhitzen und die Brotscheiben darin
auf beiden Seiten goldbraun braten.
Schlagsahne und Vanillin-Zucker steif
schlagen.

Arme Ritter mit Schlagsahne und
Pflaumenmus zusammen servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten




