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Info

® 30Min. 15 Min. 15

Gesamtzeit Zubereitungszeit Min.

Kochzeit

Zutaten fiir - 4 * Portionen

350 ¢ Schwarzwurzeln geschiilt ca. 300 g
0,56 Zitrone Saft

300 g griine Linsen

2 Schalotten

100 g Radicchio

3TL Salz

Zubereitung

& leicht D) 480 20g 20 71g
kcal Eiweif g Kohlenhydrate

Kilokalorien Fett

0,5 TL Pfeffer schwarz, grob gemahlen
4 El Balsamico-Essig

6 El Olivendl

100 ¢ Chicorée

20 g Petersilie

1. Geschilte Schwarzwurzeln schrig in 1,5 cm dicke Stiicke schneiden und sofort in Zitronenwasser legen, damit die Schwarzwurzelstiicke weifs

bleiben.

2. Linsen in der dreifachen Menge Wasser bei mittlerer Hitze 15 Minuten gar kochen. Nach 5 Minuten Schwarzwurzeln dazugeben. Eventuell

liberschiissiges Wasser zum Schluss abgiefben.

3. Schalotten fein wiirfeln, Radicchio in feine Streifen schneiden. Beides unter die noch warmen Linsen heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

sowie mit Essig und Ol anmachen.

4. Salat auf Chicoréebldttern anrichten. Fein gehackte Petersilie dariiber streuen.

Tipp

Schwarzwurzeln zuerst mit einer Biirste unter fliefbendem Wasser abschrubben. Dann Gummihandschuhe anziehen, denn der Saft der

Schwarzwurzeln firbt die Hinde schwarz. Eine Schiissel mit Wasser fiillen und Zitronensaft oder Essig einriihren. Schwarzwurzeln mit

dem Sparschiéler schilen und sofort in das gesduerte Wasser legen. So bleiben die Stangen weifs.



