Eingelegtes Friihlingsgemise mit Joghurt-Dip und Amarant

Zutaten fir den Amarant (fiir 4 Personen):
- 200 g Amarant

- Salz

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 Bio-Zitrone

- 1 Bund Schnittlauch

- 1 TL Harissa

- 2 EL Olivendl

- Pfeffer

Amarant mit Salz in Wasser aufkochen und nach Packungsanweisung ziehen lassen. Anschliefend in ein Sieb geben und
abtropfen lassen. Knoblauch schélen und fein hacken. Zitrone abwaschen und die Schale fein abreiben, den Zitronensaft
auspressen. Schnittlauch saubern und in feine Réllchen schneiden. Eine kleine Menge zum Garnieren aufbewahren.
Abgetropften Amarant in eine Schiissel geben und mit den Gewiirzen und vorbereiteten Zutaten vermengen. Alles etwas
marinieren lassen.

Zutaten fiir das Gemise:
- 1 Bund Radieschen

- 2 kleine Mohren

- 2 weile Riibchen

- alternativ: Rettich

- 1 (mit Griin) Kohlrabi

- 2 Stangen Friihlingszwiebeln
- 1 EL Apfel-Balsamessig

- 2 TL Ahornsirup

- 2 EL Olivendl

- Salz

- Pfeffer

Alle Gemiise putzen. Die jungen frischen Blatter in Stiicke zupfen und beiseitestellen. Knollengemiise in diinne Scheiben
hobeln. Helle und dunkelgriine Teile der Friihlingszwiebeln trennen, in feine Ringe schneiden und separat beiseitestellen.
Apfelessig, Ahornsirup, Salz, Pfeffer, Olivendl und die hellen Frithlingszwiebelringe in eine Schiissel geben und zu einer
Vinaigrette verriihren. Gemiise und das Griin vom Lauch dazugeben und mit der Vinaigrette vermengen. Die Blatter separat
damit marinieren.

Zutaten flir den Joghurt-Dip:
- 1 kleiner Becher Joghurt

- etwas Zitronensaft

- etwas Ahornsirup

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Harissa

- etwas Olivendl

Alle Zutaten vermengen und abschmecken.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



