Wissenswertes: wita Rapsil

Unser Bréandle Rapsél ist der universelle
Allrounder in der Kiiche. Es ist geruchs- und
geschmacksneutral und eignet sich optimal fiir
den Einsatz bei hohen Temperaturen. Rapsél hat
einen hohen Gehalt an ungesattigten Fettsauren
und eignet sich ideal fiir Babynahrung. Auch als
Grundlage fiir Salatdressings und Marinaden
oder zum Backen ist unser Rapsdél ideal
einsetzbar.

Geeignet fiir: Alle Salate, Dips, Marinaden, zum
Diinsten, Braten, Backen und Kochen. Optimal
auch fiir den Einsatz bei hohen Temperaturen.
Geeignet flir Babynahrung. [
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Rezept mit wta Rapsil
Herbstsalat mt Kiurbus

Zutaten

Fiir 4 Personen:
150 g Kirbisfleisch (am besten Hokkaido)
1 Apfel
50g Sellerieknolle
1 Mohre
100 g Lollo Rosso
2EL Himbeeressig
1 haselnussgroBes Stiick Ingwer
4 EL Bréandle vita Rapsoél
2 EL Kiirbiskerne
Salz
Pfeffer

Zubereitung

i

2.

Kirbis von den Kernen befreien, Schale entfernen
und das Kiirbisfleisch grob raspeln.

Den Apfel vierteln, Stielansatz und Kerngehause
entfernen, in diinne Spalten schneiden und diese
nochmals halbieren.

. Die Sellerieknolle gut schalen und fein stifteln. Von

der Méhre mit dem Sparschaler diinne Streifen
abschalen.

. Alles miteinander mischen, den in mundgerechte

Stlicke gezupften Lollo Rosso dazu geben.

. Aus Himbeeressig, Salz, Pfeffer, geriebenem

Ingwer und Rapsol eine Salatsauce zubereiten und
unter den Salat heben.

. Gut durchziehen lassen und mit Kiirbiskernen be-

streut servieren.




