infach & leicht
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Ein frihlingsfrischer Salat und dazu..? Cerv
Hackfleischgipfeli oder Feta machen die Wah
ganz einfach. Das Geniessen fallt umso leic
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Blattsalat mit
thronendressmg

HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN
T i AT
Yz Bio-Zitrone, 5 EL Rapsil, Salz, Pfeffer,
1 TL Zucker, 200 g Blattsalat

Zitronenschale fein abreiben. Zitrone aus-
bressen. (], Zitronenschale und -saft verriith-
ren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ahschme-
cken. Salat anrichten, mit Sauce betraufeln.
Nach Belieben anreichern (vgl. Serviertipps).
ZUBEREITUNG ca. 10 Minuten

Pro Personca.lg Eiweiss, 12 g Fett,

2 g Kohlenhydrate, 500 kJ/120 keal

SERVIERTIPP 1
Hackfleischgipfeli mit Salami

30 g Salamitranchen® in Quadrate schnei-
den. Salami und 2 EL Frischkése* mit

200 g Hackfleisch* mischen. Salzen, pfef-
fern. Kuchenteig* in 8 Dreiecke schneiden.
Fleisch darauf verteilen, Teigstiicke zu
Gipfeli rollen. Mit Ei bestreichen und bei
180 °C ca. 25 Minuten backen.
ZUBEREITUNG ca. 35 Minuten

Salat mit Hackfleischgipfeli pro Person ca. 19 g Eiweiss,
29 g Fett, 30 g Kohlenhydrate, 1950 kJ/470 kcal

SERVIERTIPP 2

Cervelat mit Crofitons

1 Cervelat* und 40 g Brot in Wiirfelchen
schneiden. Beides in 1 EL Butter goldbraun
braten. % Bund Petersilie hacken. Dazu-
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
ZUBEREITUNG ca. 10 Minuten

Salat mit Cervelas pro Personca. 7 g Eiweiss, 20 g Fett,
8 g Kohlenhydrate, 1000 kJ/240 kcal

SERVIERTIPP 3

Schafskise mit Estragon und Knoblauch
150 g Schafskése* in Wiirfel, 1 Knoblauch-
zehe in Scheiben schneiden. 2 Zweige Estra-
gon hacken. Alles mit 2 EI Olivendl mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
ZUBEREITUNG ca. 10 Minuten

Salat mit Schafskise Pro Personca.8g Eiweiss,
19gFett,3g Kohlenhydrate, 950 kJ/220 kcal

*Erhéltlich in Léger-Qualitat.

Léger Cervelats Léger Schafskise
200 g, Er.200 1509, Fr. .86



