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Schweizer Gesundheitsfernsehen

Socca mit Wildkrautersalat

ZUBEREITUNG
Socca

Verruhren Sie Mehl, Salz und 500 m| Wasser
mit einem Schneebesen zu einem glatten,
flussigen Teig und lassen Sie diesen ca. 30
min bei Zimmertemperatur ruhen.

Heizen Sie den Backofen auf 220°C Ober-
/Unterhitze vor.

Legen Sie eine Springform von 28 cm
Durchmesser mit Backpapier aus und fetten
Sie die Rander mit Kokosél ein. Backen Sie
die Socca fur ca. 20 - 25 min auf mittlerer
Schiene. Die letzten 5 min sollte die Socca
mit der Grillfunktion des Backofens
gebacken werden..

Grapefruit-Vinaigrette

FUr das Dressing geben Sie alle Zutaten in
einen hohen Behalter und mischen die
Zutaten mit Hilfe des Stabmixers zu einem
glatten Dressing.

ZUTATEN

FUr 2 Personen
Socca

250 g Kichererbsenmehl

1TL Salz

Grapefruit-Vinaigrette

Saftvon1 Grapefruit

1EL Olivenol

2TL Senf

2TL Ahornsirup

2EL Apfelessig

1TL Salz

Arbeitszeit:

Ca. 50 Minuten

Rezept von:

Sendung Doctor's Kitchen Talk




Salat Salat

Zupfen Sie die Wildkrauter in mundgerechte 150 g Wildkrauter
StUcke und schneiden Sie die Radieschen in -

. . 5 Radiesschen
feine Scheiben.

Fur die 150g Wildkrauter kénne Sie nach
Wahl Léwenzahn, Minze, Oregano,
Erdbeerblatter, Wilde StiefmuUtterchen,
Calendula, Petersilie usw. verwenden.

Die noch warme Socca mit Pflucksalat und
Dressing dekorieren und sofort servieren.
Guten Appetit!

Arbeitszeit: Rezept von:

Ca. 50 Minuten Sendung Doctor's Kitchen Talk




