Fur den Salat:

100 g bunter Quinoa
Salz

200 g Wildblattsalat
1 Pfirsich

Y% rote Zwiebel

1 Bio-Zitrone

2 EL Olivenol

Pfeffer

2 Burrata (a 100 g)

Fur die Reduktion:
2 EL Honig

4 EL Apfelsaft, naturtrib
3 EL dunkler Balsamicoessig

Salz
Pfeffer

Quinoa nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen. Salat waschen und
trocken schleudern. Pfirsich waschen, abtrocknen, in gleichmaRige Keile
schneiden und anschlieend in einer Grillpfanne ohne Fett fur ca. 3 Minuten
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grillen. Zwiebel schalen und in feine Streifen schneiden.

Quinoa abgieBen und zusammen mit Salat, Pfirsichspalten und roten Zwiebel in
eine Schussel geben und vermengen. Zitrone heis abwaschen, abtrocknen,
Schale mit einer feinen Reibe abreiben. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Zitronensaft, Zitronenabrieb und Olivendl in eine Schissel geben,
mit dem Schneebesen verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FUr die Reduktion Honig, Apfelsaft und Balsamicoessig in einen Topf geben und
fUr ca. 2 Minuten auf mittlerer Hitze kocheln lassen. Die Reduktion mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Salat mit Zitronendressing vermengen, Burrata abtropfen lassen und auf Salat
setzen, mit der Reduktion garnieren und servieren.
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