Zutaten

200 ml Quinoa, trocken
ca. 500 ml Wasser

3 Handvoll Babyspinat
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Avocado

100 g Cocktailtomaten

Fiir das Dressing:
2 EL Olivendl

1 EL Essig

2 TL Agavensirup
1 TL Senf

Salz, Pfeffer

LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Vegan to Go: Quinoa-Salat

Den Quinoa mit heiRem Wasser spiilen, um die Bitterstoffe
auszuwaschen. Danach in ca. 400-500 ml Wasser aufkochen
und ca. 10 min kocheln lassen. Danach abgieRen und etwas
abkthlen lassen.

In einem hohen Biigelglas Quinoa abwechselnd und nach
Belieben mit klein geschnittenem Spinat, gehackter Zwiebel,
Knoblauch, Avocado-Stiicken und den gewiirfelten Tomaten
schichten.

Tipp: Fertig gegarter Quinoa kann im Kiihlschrank im
geschlossenen Behalter ca. 4-5 Tage aufbewahrt werden.

Fiir das Dressing alle Zutaten miteinander verriihren und die
Flissigkeit anschlieBend lGber die geschichtete Masse ins
Bligelglas gielRen. Gut verschlieRen und fertig ist der Salat zum
Mitnehmen!

www.lustauflecker.de

Die vegane Kochserie auf dem HOPE Channel



