KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

LAUWARMER GEMUSESALAT MIT ZITRONE

HAUPTZUTAT
Gemise

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter %5 Stunde

PORTIONEN
1

PRODUKTEMPFEHLUNG
3-ply Bratpfanne
antihaft

ZUTATEN

e 50 g Brokkoli

e 50 g Zuckerschoten
e 50 g frische Erbsen

e 75 ggriner Thai-Spargel
e % Bio-Zitrone

e 1grine Tomate

e 10 gButter

e 2-3 EL Gemuisebrihe
e  Salz, Pfeffer

e Muskat

e 1-2 EL Olivendl

e  Basilikumblatter

ZUBEREITUNG

1) Brokkoli putzen und in kleine Roschen teilen. Zuckerschoten putzen, gréRere halbieren. Beim griinen
Spargel die Enden knapp abschneiden. Erbsen aus den Schoten l6sen.

2) Brokkoli, Zuckerschoten, Spargel und Erbsen in kochendem Salzwasser in 2-3 Minuten blanchieren.
Das Gemdise abgieRen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

3) Von % Bio-Zitrone die Schale fein abreiben und 2 EL Saft auspressen.

4) Butter in einer Pfanne zerlassen, die Tomate darin anschwitzen und restliches Gemise hinzuftigen.
Gemise und 2-3 EL Gem{sebrihe zugeben und darin erwdarmen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronensaft abschmecken. Zitronenabrieb zugeben, mit Olivendl betraufeln und mit
Basilikumblattchen bestreut servieren.
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