Rezept des Monats Juli 2019

VEGG]
FIRE AND ICE

PLATE

ZUTATEN (FUR 1-2 PORTIONEN)

e 150 g Schafskase

¢ 1 mittelgroBe Gurke

e 5 StBkartoffel

¢ 1 Stange Lauchzwiebel

e 1 kl. Dose (65 g) Kichererbsen
¢ 150 g Rote Bete

e 2 Champignons

e 2 -3 EL Olivenadl

e 2 EL frische Petersilie

e 1 Prise Salz/ Pfeffer/ Salatkrauter/
Gemusebouillon

ZUBEREITUNG

Eine groBe Platte oder Teller zurechtstellen. Die Gurke waschen, schélen, in ca. 2 - 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Gurkenscheiben auf der Platte anrichten. Die Rote Bete ebenso in

2 mm dicke Scheiben schneiden und auf die Gurken legen. Etwas salzen, pfeffern und mit den
Salatkrdautern wirzen. Die Kichererbsen aus der Dose nehmen, gut abwaschen, abtropfen lassen
und auf der Gurken - Rote Bete Platte verteilen.

Die SuiBkartoffel, den Lauch, und die Champignons ebenfalls in 2 - 3 mm dicke Scheiben schneiden.
Eine Pfanne mit etwas Olivendl auf mittlere Temperatur erhitzen, das Gemise nacheinander in der
Pfanne gar braten und mit der Gemusebouillon wiirzen. Nun das warme Gem{se auf das kalte
Gemduse anrichten. Die frische Petersilie hacken und dartiber streuen. Den Schafskdse wirfeln und
als Topping auf die warm - kalte GemUseplatte geben.

Die leichte Veggie Fire & Ice Platte ist an warmen Sommertagen ein echter Genuss.
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