KANOWMUHLE
SPREEWALD

Rezepte

ZUTATEN
e 200 g gekochter Reis Arbeits- und Kochzeit: ca. 30 Minuten
e geschnittene Frihlingszwiebeln Schwierigkeitsgrad: leicht

e 1-2 zerkleinerte Knoblauchzehen

e 1EL Birnenbalsam der Kanow-Miihle
e 4 EL Hanfol der Kanow-Mihle

e Cherrytomaten

o 2 reife Avocados

ZUBEREITUNG

Den Reis nach Anleitung kochen und anschlieBend gut abtropfen und auskihlen lassen.
Das Hanfol wird mit dem Essig Birnenbalsam und dem Knoblauch verrihrt.
Die Tomaten werden halbiert und die Friihlingszwiebeln in diinne Scheiben geschnitten. Die Schale der Avocado,

sowie der Kern werden entfernt und der Rest wird in kleine Stiickchen geschnitten.

AbschlieBend alles gut miteinander vermengen und nach Belieben wiirzen.

Gliick zu! - Inr Olmiiller

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - GT Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 507
Hofladen: Mo-Fr: 8-17 / Sa: 8-12 Uhr gedffnet - auBer feiertags - Mithlenfiihrungen inkl. Olverkostung fiir Gruppen ab 10
Personen nach Absprache méglich - weitere Infos: www.kanow-muehle.de


https://www.kanow-muehle.de/produkte/kaltgepresste-naturoele/hanfoel/
https://www.spreewald-versand.de/Birnenbalsam-Bio/1812/
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