Eichblattsalat mit Tomatenvinaigrette und Mozzarella

1 Eichblatt, 4-5 getr. Tomaten in OL, 1 Zwiebel, 125 g Mozzarella, 2 EL Balsamico (z. B. Lemon
Balsamico), 1 EL Zitronensaft, Krautersalz, Pfeffer, Rohrohrzucker, 1 EL Olivendl, etwas ital.
Krautermischung

Salat putzen, waschen, trockenschleudern und mundgerecht zupfen. Die Tomaten kurz
abtropfen lassen und in Stlicke schneiden. Zwiebel und Mozzarella ebenfalls wurfeln. Essig mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren, das Ol unterschlagen. Tomaten- und Zwiebelwdurfel
vorsichtig unterheben. Mit der ital. Krautermischung abschmecken. Salat und Mozzarella auf
einer Salatplatte anrichten und mit der Vinaigrette betraufeln.

Originalrezept aus der Greenbag-Kiiche

Mairubchen + Basilikum

500¢g Mairtibchen, Olivenol, 1 EL Zucker, 1 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer, 10 Basilikumblatter
oder ein paar Zweige Petersilie

Mairtibchen putzen, schalen und in Achtel schneiden. Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen u
die Mairubchen bei mittlerer Hitze darin dinsten. Mit etwas Zucker bestreuen u leicht
karamellisieren lassen. Einen Schuss Wasser zugeben u die Rubchen bei milder Hitze 10
Minuten garen. Sie sollten noch etwas Biss haben. Mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Basilikumblatter oder Petersilie grob hacken und kurz vor dem Servieren Uber die
Rubchen geben, mit dinsten. Guten Appetit!

Avocado-Brot

Kleines Abendessen.

2 Scheiben Graubrot, 1 Avocado, 1-2 EL Zitronensaft, 50 g Frischkase, Krautersalz, Pfeffer, einige
Trauben

Das Graubrot rosten. Reife Avocado schalen, entsteinen, 1-2 Scheiben beiseitelegen. Den Rest
mit der Gabel nicht zu fein zerdrlcken. Zitronensaft und Frischkédse untermischen und mit Salz
und Pfeffer kraftig wirzen. Den Aufstrich auf die Brotscheiben streichen. Die restlichen
Avocadoscheiben auf die Brotscheiben verteilen. Mit halbierten, entkernten Trauben belegen.
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
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