Zucchini-Karotten-Salat mit Schafskase

Zutaten (fir 2 Personen):

- 200 g Zucchini

- 150 g Karotten

- 150 g Schafskase

- 8 Halften Walnuss

- 2 EL Olivendl

- 2 EL Zitronensaft

- 1 TL Honig

- 1 Messerspitze mittelscharfer Senf
- 0,5 TL Salz

- aus der Mihle: Pfeffer

- 2 EL gehackte (frisch oder TK) Petersilie

Zucchini und Karotte waschen, Karotte bei Bedarf schalen. Beides zu diinnen Stiften oder Spiralen schneiden: Das geht am
einfachsten und schnellsten mit einem Spiralschneider.

Wahrenddessen in einem grofien Topf Salzwasser zum Kochen bringen und das Gemiise hineingeben. Sobald das Wasser
wieder aufkocht, die Hitze ausschalten. Ein paar Sekunden ziehen lassen und in ein Sieb abschiitten.

Schafskase in Wiirfel schneiden, Walnusshalften grob hacken. Fiir die Salatsoe die (ibrigen Zutaten zu einem Dressing
verrlhren, (iber den Salat geben und gut vermengen. Vor dem Servieren mindestens 15 Minuten durchziehen lassen.

Tipp:
Der Salat schmeckt sowohl kalt als auch lauwarm, als Hauptspeise oder Beilage.
Sendung/Quelle: Die Erndhrungs-Docs
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



