Dal 1932

Produttors Specialitd Alimentari

BUCHWEIZENSALAT MIT GEMUSE, OLIVEN UND FETA

Menu-Zutaten

120 g. Soleggiati - TX1

360 g. Dadolata di verdure (Gewdirfeltes GemUse) - BSOK
90 g. Olio extravergine di oliva ,Classico” (Natives Olivendl
extra ,Classico“) - EKOX

90 g. Olive Nostraline denocciolate (Italienische Oliven,

entsteint) - Z91

Zutaten

540 g Buchweizen
150 g Feta

n.B. frische Minze
n.B. Pfeffer

n.B. Salz

|
Chef: Diego Ponzoni

Zubereitung

Fir 6 Personen

Den Buchweizen unter flieBendem Wasser waschen und in reichlich kochendem Salzwasser etwa eine Viertelstunde lang kochen. In
der Zwischenzeit das gewiirfelte und zuvor abgetropfte Gemuse in eine Schiissel geben; die italienischen Oliven und die der Lange
nach halbierten Soleggiati-Tomaten hinzufiigen und mit nativem Olivendl extra, einigen frischen Minzblattern, Pfeffer und Salz
wiirzen. Nun den Buchweizen abtropfen lassen und kurz unter einem Wasserstrahl abkiihlen; dann vorsichtig mit den anderen
Zutaten vermischen. Den Salat mit Hilfe eines Nudeldeckels auf Tellern anrichten. Mit Feta-Stiickchen, einem Spritzer nativem

Olivendl extra und weiteren Minzblattern garnieren.

© Men srl - Dal 1932 Produttori Specialita Alimentari
Geschéftssitz/Produktion: Via Statale 12 n.102 - 41036 Medolla (MO) | Verwaltung: Via Concordia n.25 - 41032 Cavezzo (MO)



