Gerostete Radiesli auf rotem Quinoa
mit gerosteten Erdniissen

I Ja, Radieschen konnen mehr, als nur in den Salat zu :

springen. Im Backofen gerdstet sind sie mindestens ebenso : 35 min. @ Stufe 2
lecker, zumindest, wenn Du sie vorher mit den richtigen Zutaten

vermischt. Mit diesem Rezept kannst Du bestimmt auch Gaste : @ veggie

begeistern. Lass Dir das neue Geschmackserlebnis schmecken!



Zutatenin Deiner Box.............ooeeee.ee 2 Personen............. 4 Personen....... $ Ggf. auch fiir andere

Jogh.urt 7) . g 180¢g Rezepte verwenden
Paprikapulver, edelsiiss 15) lg 2g

El;:ﬂr:;ssbutter 5) ;gg zgg Allergene

Soja-Sauce 1) 6) 10 ml 20ml 1) (SEIL.Jten |5_) Erdniisse
Quinoa, rot 150¢g 300¢g 6) Soja 7) Lactose
Knoblauchzehe 1 2 15) kann Spuren von
Radiesli 2 Bund mit 12 Stiick 4 Bund mit 12 Stiick Allergenen enthalten
Erdniisse 5) 15) 40g 80g

Gut im Haus zu haben ~ Nahrwerte pro Person
Gemiisebouillon, Honig, Olivendl, Salz, Pfeffer Kalorien: 686 kcal

Was zum Kochen gebraucht wird ~ Kohlenhydrate: 60 g
Backofen, grosse Schiissel, Backpapier, Backblech Fett: 38 g, Eiweiss: 19 g

Ballaststoffe:9 g

1 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. BEIQ’
PERSONEN
2 Quinoa nach Packungsangabe, oder 10-15 Min. in v&%’tﬁ&;{,,

Gemiisebouillon garen.

3 Radiesli waschen und beim Putzen ca. 1-2 cm vom Strunk noch dran
lassen. Ein paar schone Blatter als Dekoration aufbewahren. Dann die
Radiesli halbieren. Knoblauch abziehen und fein hacken.

4 In einer grossen Schiissel Honig, 1 EL Olivendl, Paprikapulver,
Knoblauch, Salz und Pfeffer verriihren. Die Radiesli zugeben und alles
gut vermischen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen und
im Backofen ca. 10-15 Min. backen.

5 Fiir das Dressing: Erdnussbutter, Soja-Sauce, 2 EL Olivendl und
Joghurt zu einer gleichmassigen Masse verriihren.

6 Quinoa auf einen flachen Teller verteilen, Radiesli darauf
anrichten und mit Erdniissen bestreuen. Das Dressing aussen
herum traufeln und mit ein paar Radiesliblattern dekoriert
geniessen.




