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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

300 g Übriggebliebener Grillk�se

150 g Quino�

2 EL Olivenöl

1 Stk. Gurke

0.5 Stk. Rote Zwiebel

4 Stk. R�dieschen

0.5 T�sse Minzbl�tter, frisch

0.5 T�sse Dille, frisch

1 Stk. Zitrone

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 EL  Grillgemüse

Gewürzzubereitung

1 Prise  Knobl�uch gr�nuliert

Gurken Minz Quino�-S�l�t mit
Grillk�se

35—45 Min

Zubereitung

1 Zuerst Quino� n�ch P�ckungs�ng�be zubereiten. 1EL des Kot�nyi Grill

Gemüse Gewürzs�lzes unterrühren.

2 Den Zwiebel in feine Streifen schneiden. Die Gurke w�schen und in dünne

Scheiben schneiden. Je n�ch Belieben k�nn d�s Kerngeh�use �uch

entfernt werden. R�dieschen w�schen und vierteln.

3 Die frische Minze und Dille fein h�cken. Den Grillk�se in etw�s Olivenöl

nochm�ls in einer Pf�nne erw�rmen und mit einer Prise Kot�nyi Knobl�uch

gr�nuliert verfeinern.

4 Den Grillk�se in beliebig große Stücke schneiden und �lle Zut�ten für den

S�l�t vermengen. Den S�ft einer Zitrone d�rüber �uspressen und nochm�ls

gut verrühren. Abschließend mit frisch gem�hlenen Pfe�er �bschmecken.

TIPP :  Am besten schmeckt's mit knusprigem B�guette.


