Zeitaufwand: ca. 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen ) .
600 gr  Rettich weiss

100 gr  Tilsiter rot, geraffelt -
wenig  Salz und Streuwiirze )
wenig Pfeffer aus der Mihle N 1 ; :
5 ¢l Rapsél
5¢l Apfel- oder Himbeeressig g S ° . - e
1 Apfel : : |

Zubereitung &
Rettich schalen und mit einer Rostiraffel @ p—
raffeln, dann salzen und 15 Minuten stehen = W ; ‘b
lassen. Danach gut ausdriicken und das y ‘ 4’
Rettichwasser wegschiitten. ' y :
Tilsiter und Apfel raffeln und mit den A + b v A
tbrigen Zutaten gut vermengen. . S

A
H " »
TIPP * 4

Den Tilsiter-Rettich-Salat vor dem Servieren -
noch etwas ziehen lassen. Kann als 8
Salatbeilage oder als kleines Gericht serviert y
werden. Frisch aus dem Kithischrank [gsst ‘ ®
sich Tilsiter besser reiben.

) el

Gruyére-Linsen-Salat

4 Portionen

Salat:
150g griine Linsen  Die Linsen mit Wasser bedeckt aufkochen
1 Apfel und auf kleinem Feuer ca. 35 Minuten weich
200¢g rezenter Gruyére kochen. Anschliessend abgiessen und aus-
2 Friihlingszwiebeln kiihlen lassen.
1 Paar Schweinswiirstli
Den Apfel vierteln und nach dem Entfernen
Sauce:  des Kerngehduses in Scheibchen schneiden.
2 EL frische, gehackte
Krduter Den Kise in Stiangelchen und die Zwiebeln
3 EL Weissweinessig samt Griin in Ringe schneiden.
Zz EL Aceto Balsamico
Salz, Pfejfer Fiir die Sauce alle Zutaten verriihren.
6 EL Olivenol
Alle Salatzutaten vermengen, mit der Sauce
mischen und auf Tellern anrichten,

Die Wiirstli in Rddchen schneiden, ohne Fett-
zugabe braun braten und iiber den Salat ver-

teilen.




