Carpaccio von Gemisen

Zutaten (4 Personen)
» Salz & Pfeffer

» 1 EL Zitronensaft

» 2 EL Balsamico Essig
» 2 EL Olivendl

» 1 EL Ol

» 150g Moéhre(n)

» 150g Zucchini

» 150g Gurke(n)

» 1509 Kohlrabi

» 1/2 Bd. Basilikum

» 1/2 Bd. Petersilie

» 509 Parmesan

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

00e

angelegt am: 18.11.2003

Salate » Gemiise-Salate

Zubereitung

1. Fir das Salatdressing Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Balsamico-Essig verriihren. Beide Olsorten mit dem
Schneebesen grindlich unterschlagen.

2. Mohren, Zucchini, Gurke und Kohlrabi waschen, putzen
und schalen. Das Gemise in feine Scheiben schneiden. Alles
dekorativ auf vier groBen Tellern anrichten. Basilikum,
Petersilie abbrausen und trockenschiitteln. Die Blattchen
abzupfen und hacken.

3. Dressing uber die Gemusescheiben trdufeln, Kréuter
daruber streuen. Die Teller abdecken, das Carpaccio 30min
durchziehen lassen. Kurz vor dem Servieren den Parmesan in
groben Spanen Uber das Carpaccio hobeln. Evtl. mit
Basilikumblattern garnieren.

Néahrwerte: 170kcal/E7g/F14g/KH6g pro Portion

Rezept-Nr: 716
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