ROTKRAUT-SALAT
MIT SALZIGEM GRANOLA

Zutaten

2 EL Walntisse

40 g Haferflocken

2 EL Kirbiskerne

2 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Cayennepfeffer
1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Curry Kashmir

1 Orange (Saft)

1 EL Honig

1 vorgekochter Maiskolben
3 EL Olivendl

3 EL weisser Essig

1 EL grobkoérniger Senf
Salz und Pfeffer

1/2 Rotkohl

1 Karotte

40 g Griinkohl (Kale)

1 Vacherin Mont-d'Or AOP

Walniisse grob hacken, mit Haferflocken, Kiirbiskernen,
Sonnenblumenkernen, Salz, Cayennepfeffer, Kurkuma,
Curry, Orangensaft und Honig in einer grossen Schiissel
mischen. Die Masse auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen bei 160°C 15 bis
20 Minuten backen. Herausnehmen und auskihlen
lassen. Maiskolben mit einem Messer von oben nach
unten abschneiden, in Ol anbraten. Ol, Essig und Senf
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rotkohl
und Karotte fein schneiden, mit den Maiskornern und der
Salatsauce mischen. Salat auf vier Teller verteilen.
Grinkohl in mundgerechte Stiicke zupfen, gut waschen
und mit den Handen leicht kneten. Auf dem Salat
verteilen. Den Salat mit dem Vacherin Mont-d'Or AOP
anrichten, das salzige Granola darlberstiegen und
servieren.
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a10297p-sonnenblumenkerne-gerostet-mit-salz-honig-120g-230
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10025p-cayenne-bio-gemahlen-50g-22
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10088p-kurkuma-bio-gemahlen-100g-70
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10036p-curry-kashmir-80g-30
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10177p-senf-gelb-bio-ganz-80g-131
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-pfeffer-35

