Buchweizensalat mit Rosinen

(LVK-geeignet)

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Buchweizen
	150 g
	     750 g
	      1,5 kg

	Wasser
	250 ml
	    1,25  l
	      2,5 l

	Karotten
	250 g
	     1,25 kg
	       2,5 kg

	Tomaten
	350 g
	      1,75 kg
	        3,5 kg

	Apfel
	100 g
	       500 g
	         1 kg

	Rosinen
	20 g
	       100 g
	      200 g

	Apfelsaft
	30 ml
	        150 ml
	      300 ml

	Dressing:
	
	
	

	Obstessig
	50 ml
	     250 ml
	     500 ml

	Agavendicksaft
	5 g
	       25 g
	       50 g

	Walnußöl
	30 ml
	     150 ml
	      300 ml

	Kräutersalz
	2 g
	       10 g
	        20 g

	Petersilie, frisch gehackt
	5 g
	       25 g
	        50 g


Zubereitung:

Rosinen in Apfelsaft ca. 45 Minuten quellen lassen. Buchweizen heiß abwaschen und in ¼ l Wasser etwa 15-20 Minuten bei geringer Hitze kochen, dann auf der ausgeschalteten Herd-platte nachquellen lassen. Aus Essig, Dicksaft, Öl, Salz und frischer Petersilie ein Dressing rühren. Die eingeweichten Rosinen dazugeben. Karottenstifte, Apfel- und Tomatenspalten in das Rosinendressing geben. Alle Zutaten vermischen und mit Petersilie garnieren.

Ergibt ca. 125 g pro Portion.

