Quinoa-Salat

mit Minze und Humus

Rezept fur 4 Personen
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Gemusebruhe
Kalahari Salz
Kuchenzauber
Zitronen Pfeffer
Quinoa

Bohnen

Cocktail Tomaten
Gurke

Petersilie, gehackt
Minze, gehackt
Zitronendressing
Olivenol
Chakalaka

Kichererbsen, gekocht
Chakalaka

Knoblauch
Limettensaft

Olivenol

Gourmet Senf
Kalahari Salz
Konigspfeffer

ALTENBURGER
P Drigrnal
ALTENBURGER

ALTENBURGER

i

ALTENBURGER
P Drigrnal

ALTENBURGER

i

F

ALTENBURGER
D Ungnat

F

ALTENBURGER
PusUngnal

F

ALTENBURGER
PusUngnal

F

ALTENBURGER
D Ungnat

F

ALTENBURGER
PusUngnal

Die Gemusebrihe und Kalahari Salz,
Kichenzauber und Zitronen Pfeffer

aufkochen.
Den Quinoa in die siedende
Flassigkeit geben und nach

Packungsangabe garen. Die Bohnen
in sehr salzigem Wasser 5 Minuten
kochen und in kaltem Wasser
abschrecken. Die Bohnen abtropfen
lassen und in feine Stucke schneiden.

Die Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. Die Gurke
waschen und in feine Warfel
schneiden.

Den fertig gegarten Quinoa vom Herd
nehmen und die restlichen Zutaten
unterrihren und mit Kalahari Salz,
Chakalaka und  Zitronendressing
abschmecken.

Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander purieren und
mit Kalahari Salz und Kénigspfeffer
abschmecken.

Ein Rezept von Martin Schlosser



Sweet Chili Sauce
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Zutaten:
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Ingwer
Knoblauch
Zwiebelwaurfel

Krauteressig
ALTENBURGER
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Zucker

Speisestarke kel
Jalapefio Chili 2725
Kalahari Salz
ALTENSURGER
L

Zucker und Wasser mit den restlichen Zutaten
far 10 Minuten auf 95° C erhitzen. Die
Maisstarke mit dem kalten Wasser anrihren
und die Sauce damit binden. Die Sauce einmal
aufkochen. Danach in ein Schraubglas abftllen
und verschliel3en.

Ein Rezept von Martin Schlésser

Gemusebriihenpaste fiir Gemiusebrihe

flr ca. 10 Liter Gemusebriihe

fur ca. 10 Liter

Sellerie
Zwiebel
weiler Lauch

Zubereitung:

Alle Gemise schalen und wdirfeln und mit dem

Salz in einem Mixer fein plrieren.

Petersilienwurzel
Kalahari Salz

ALTENBURGER
Pas Ungnal

Das Salz sorgt dafiir, dass die Gemiisepaste im
Kihlschrank fiir mindestens 3 Monate haltbar ist.
Fir einen Liter Gemisebriihe bendtigt man circa
einen gehauften Essloffel Gemiisepaste.

Ein Rezept von Martin Schlosser



