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Die A. Vogel Naturküche

Radicchio-Paprikasalat mit
Macadamianüssen
Zutaten:
300 g Radicchio
2 gelbe Paprikaschoten
1 weisse Zwiebel

50 g geröstete, gehackte
Macadamianüsse
2 EL Obstessig, 4 EL Olivenöl

1/2 TL Senf, Herbamare

Radicchio waschen, grob zerpflücken. Paprika putzen, vierteln, in feine
Streifen schneiden. Zwiebeln in feine Ringe teilen. Zutaten für die Sauce

mit dem Schneebesen aufschlagen, über den Salat geben. Gut durchmi-
sehen, etwa 10 Minuten ziehen lassen und mit den Nüssen bestreuen.
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Chicorée mit Früchten und Cashews

400 g Chicoree

2 rosa Grapefruits
2 Orangen
Saft einer halben Zitrone

50 g Cashewkerne
150 Vollmilchjogurt
1/2 TL Currypulver
Herbamare Spicy

Grapefruits und Orangen mit einem scharfen Messer so schälen, dass die

weisse Innenhaut entfernt wird. Die Fruchtfilets aus den Trennhäuten

schneiden, dabei den Saft auffangen und mit dem Zitronensaft mischen.

Chicoree putzen, der Länge nach halbieren. Den Strunk keilförmig aus-
schneiden. Salat in Streifen schneiden, mit den Fruchtfilets mischen.

Cashewkerne in der Pfanne ohne Fett leicht rösten. Für die Sauce Jogurt mit
Fruchtsaft, Curry und Herbamare spicy gut verrühren und über den Salat

giessen. Gut durchmischen und mit den Nüssen bestreuen.

Staudensellerie mit Nussdip
1 Staudensellerie
75 g fein geriebene Nüsse (z. B.

Walnüsse, Mandeln, Haselnüsse)
Saft von 2 Orangen
1 EL Zitronensaft

2 EL Crème fraîche
2 EL Walnussöl
1 TL Honig
Herbamare Spicy

Staudensellerie putzen und waschen, in 10 cm lange Stücke schneiden.

Alle Zutaten für den Dip gut verrühren und pikant abschmecken. Die Sau-

ce sollte zähflüssig sein, damit sie gut an den Sellerie-Sticks haften bleibt.



A.Vögel

Kaffeeersatz-Extrakt aus 100% kontrolliert

biologischem Anbau. Extrakt aus gerösteten Zichorien, Weizen,

gemälzter Gerste, Feigen und Eicheln.

Pionier der Naturheilkunde - seit 1923


	Die A. Vogel Naturküche

