Posteleinsalat und Blaue Méhren-Carpaccio

Lutaten Giar 2 Pergsnen

2 Hond vl (etira 100 gr) Pogtefein
2 Raue Mhren ([Jrkarstten)

4 EL P@lanzensl

3 EL Essig

T EL Honig oder Agavendickpafl
Cewirze: Solz, Phefer

Lubereitung

o  Poglelein vorgichtiy wagchen und abtropfen Coggen

o Die Mhren witer §liefendem Wogger qut abbirgten Wurzel- und Gtielangatr eitfernen und mdglichgt gchriig, in
gehr Qeine Gcheiben hobeln bzy: gehneiden Je dinner; degte gchneller zielit dag- Carpaccis durch.

o [ie Scheiben glerniBrmig, iberfoppend auf einen Teller legen

o Den Eggig mit g, Homig oder Agavendicksafl und ol verribiren

o [Ctwa die Halfte der Fliggigheit gleichml3ig iber die Mdhren gieflen evll mit einem [Bfel verteilen go dags
alle Scheiben benetzt gind.

o  Judecken und mindegteng 15 Minten ziehen Caggen.

o  Den Pogtefein mit dem [Regt der Eggig / éﬁ—Mi»gchqng/ in einer Gchiggel vermengen

o Juf dem marinierten Mdhren Carpaccis- anrickiten, mit Grigeh gemahlenen Pfefifer wiirzen Dazu gehmeckt unger
Pegts - Cuten Appetit!

Einer Qur alle und able fur einen! [Jegtelle ezt ungere Cemige~ und Figchboyen alg- %qmme@hegfe@&n% Gir Dich und
Deine. Miturirkenden. Ao 5 Roxen, die wig&u)h an etnen Ort wie 3irs: Verein sder Pravig geliefert werden, %dﬂ: eg
Sonderkonditionen! |nfog auf ungerer (Webgeite witer Shop: Firmwbegid&ngm wiwstadtParmde

stadtfarm
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