LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Papayasalat mit Papayasamen-Dressing

Zutaten

2 Grapefruits

1 Orange

% Papaya (ca 225g)

Je 1 rote und 1 gelbe Paprikaschote

Dressing:

2 EL Papayasamen

1-2 EL Agavendicksaft

1% TLSalz

3 EL Weilweinessig( Balsamico
Bianco)

% TL Senf

100ml Olivendl

Zubereitung

Grapefruits und Orange filetieren. Papaya und
Paprikaschoten in Streifen schneiden. Papayasamen werden
fiir das Dressing aufgehoben.

Dressing:

Papayasamen im Mixer oder Mérser zerkleinern. Danach alle
Zutaten mit dem Pirierstab oder im Mixer verriihren und
zum Schluss das Olivendl bei laufendem Gerat dazugeben.
Dressing tiber dem Salat verteilen.
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LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Papayasalat mit Papayasamen-Dressing
und Thymian-Sumach-Haden

>>> Seijte 2/2
Thymian-Sumach-Fladen

10g frische Hefe oder 5 g Hefe mit lauwarmen Wasser und Zucker auflésen. Alle Zutaten
Trockenhefe zu einem Teig verkneten und ca. 10 min. mit der Hand

% TL Rohrohrzucker durchkneten. Den Teig in eine mit etwas Ol eingefettete

300 ml lauwarmes Wasser Schissel geben und mit einem feuchten Tuch abdecken.
450g Dinkel oder Weizenmehl 2 Stunden gehen lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat.

% TL Salz Den Teig nach dem Aufgehen noch einmal durchkneten und
2 EL Olivensl in 20 Stucke teilen.

Jedes Teigstick flach driicken und oval ziehen,

auf Backpapier legen, mit der Paste diinn bestreichen. Die
Fladen im vorgeheizten Ofen bei 220° ca. 10 min., bis sie
leicht gebraunt sind, backen.

HeiR oder bei Zimmertemperatur servieren.

Fur die Paste: Paste:

4 EL getrockneter Thymian Alle Zutaten zu einer Paste verriihren und mit Salz
2 EL Sumach (tiirkischer Sauerpfeffer) ~ abschmecken.

4 EL Olivenol

Salz
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