Zutaten Zubereitung

(FUr ca. 2-3 Portionen)

/. Kartoffeln waschen, je nach GréBe vierteln, auf ein Backblech

« 500 g Drillinge geben und kraftig mit Salz, Pfeffer und Olivendl vermengen. Bei
e 200 g braune Linsen 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 25 Minuten backen, nach der Halfte
e 1Bund Radieschen der Zeit wenden.

e 2 rote Zwiebeln

Z. Linsen waschen, in gesalzenem Wasser nach Packungsangabe
garen, abgieBen und gut abtropfen lassen. Radieschen in feine
Scheiben, Zwiebeln in grobe Stiicke schneiden. Mit den Linsen

e 1ELSenf
o etwas Agavendicksaft

« Saft einer Zitrone und etwas Olivendél mischen, zu den Kartoffeln auf die Back-
« einige Nusse (Pistazien, platte geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und weitere
Pinienkerne oder Pekan- 5 Minuten backen.
nisse)

. Fur das Dressing Olivenél, Senf, Agavendicksaft und Zitronen-
saft in einem verschlieBbaren GefaB kraftig schitteln. Kurz
vor Ende der Garzeit die Nisse mitrésten. Frihlingslauch in
Ringe schneiden, Dill hacken, Rémersalat vierteln und den

e 1Bund Frahlingslauch
e frischer Dill
e 2 kleine Rémersalate

 Salz und Pfeffer Strunk entfernen. Frihlingslauch und Dill Gber den warmen
e Olivendl Salat geben, Rémersalat daraufsetzen und mit dem Dressing
betraufeln.
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