Rezept Mirz 2013 -
Quinoa-Salat
Dessert
Zutaten
409 Rosinen (WL 2 Kleine Vespergurken
4 EL Orangenlikor Zucker
150g Weile Quinoa (WL) 3 Stiele Dill
1 Rote Chilischote 3 Stiele glatte Petersilie
1 Gelbe Biopaprika 2-3EL  WeilRweinessig
1 Rote Biopaprika Pfeffer
450 ml Orangensaft 2EL Olivenadl
Salz
So geht’s

1.Rosinen im Orangenlikor einweichen. Quinoa waschen und abtropfen lassen.
Chilischote putzen und in feine Ringe schneiden. Orangensaft mit Rosinen und Chili
in einem Topf einmal aufkochen, mit Salz wirzen. Quinoa dazugeben und bei milder
Hitze zugedeckt 10-12 Min. garen. Herdplatte ausschalten und 20 Min. quellen
lassen. Dann Quinoa in einem Sieb Uber einer Schussel abtropfen lassen, den Saft
auffangen.

2.Paprikaschoten putzen, vierteln und entkernen. Auf einem Backblech mit Hautseite
nach oben 6-8 Min unter dem Girill lassen bis die Haut schwarz wird und Blasen wirft.
Herausnehmen, kurz in einem Gefrierbeutel abkuhlen lassen, Haut abschalen.
Paprika begradigen, in Rechtecke schneiden. Die Abschnitte fein warfeln und
beiseite stellen.

3. Gurke schéalen, entkernen, schneiden, mit Salz und einer Prise Zucker 10 Min.
ziehen lassen. Danach abtropfen lassen

4. Quinoa mit Petersilie und Dill (fein geschnitten), den Paprikawurfeln und Essig
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Paprikarechtecke und Quinoa-Nocken
anrichten, aufgefangenen Saft mit 2 EL Ol mischen und Uber alles traufeln.
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