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1 csomag Garden Gourmet
Zoldséggolyok

125 g quinoa (3 szind)

100 g koktélparadicsom

1 kis fej romaisalata

1 nagy sargarépa

1 avokadé

1 lilahagyma

1 lime

2 ev6kanal granatalma mag
1 evékanal tahini

1 doboz csicseriborsé (130 g
lecsepegtetett suly)

1 ev6kanal olaj

1 evékanal za'atar (kozel-keleti
fliszerkeverék)

CULINARY TIP

Nincs hulladékleraké

A tokéletes étel a hiit6szekrény

MARADEKMENTO SALATATAL VEGETARIANUS
ZOLDSEGGOLYOKKAL

i D W
?LIJ 2 ADAG . 30 PERC KOZEPES

Ehhez az inycsikland6 salatatalhoz felhasznélhatod a hitédben lév6
megmaradt zoldségeket, igy semmit nem kell feleslegesen kidobnod. Siiss
hozza Garden Gourmet Zoldséggolyokat, és készits hazi tahini majonézt mellé,
hogy még istenibb fogast kapj.

ELKESZITESI JAVASLATOK

1. KESZITSUK EL A CSICSERIBORSO-TAHINI SZOSZT

A csicseriborsdt lecsepegtetjiik, a levét félretessziik. A csicseriborso levébdl 3 nagy
evékanalnyit botmixerrel felveriink, majd cseppenként hozzéadjuk a napraforgéolajat, amig
majonéz allagd nem lesz (minél tobb olajat tesziink bele, annal siriibb lesz a szdsz). Ezutan
keverjiik hozza a tahinit, és izesitsiik séval, borssal és citromlével.

2. MARINALJUK A LILAHAGYMAT, PIRITSUK MEG A CSICSERIBORSOT

A lilahagymat karikékra vagjuk, és lime levével béven meglocsoljuk. Serpenydben kevés
olajon megpiritjuk a csicseriborsot, és megszorjuk za'atarral.

3. FOZziK MEG A QUINOAT

F6zziik meg a quinoat a csomagoldson talalhatd utasitasok szerint. Hasznélhatjuk melegen
vagy hlitve, izlésiink szerint.

4. VAGJUK FEL A ZOLDSEGEKET

Vagjuk fel a sargarépat vékony csikokra vagy spiral alakban. Vagjuk az avokadét szeletekre
vagy kockékra. A koktélparadicsomokat pedig véagjuk félbe.
5. SUSSUK MEG A ZOLDSEGGOLYOKAT, ALLITSUK OSSZE A TALAT, ES ELVEZZIK
MARADEKMENTO FOGASUNKAT

A Garden Gourmet Zoldséggolyokat minden oldalukon aranybarnara siitjiik a csomagolason

talalhaté utasitdsok szerint. Osszuk el a salatat a talakba, majd rendezziik el rajta a quinoat,
a zOldségeket és a zoldséggolydkat. Diszitsiik granatalmamagokkal, és télaljuk a tahini
szosszal. A megmaradt tahinit taroljuk a hitében késébbi felhasznaldsra.

liritéséhez; ehhez a talhoz barmilyen
tipust zoldséget felhasznélhat, amely a
hitészekrényben maradt, igy nem kell
pazarolnia a zoldségeket. Emellett a
tahini majonéz egy nagyszer(i mddja
annak, hogy a csicseriborsé folyadékot
felhasznaljuk ahelyett, hogy kiontenénk.
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