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Kritharaki-Salat mit

Olivenpaste

Zeit gesamt

20min

Lutaten
fir 4 Portionen
Salz

Kritharaki Nudeln
Cherrytomaten
Salatgurken
Minze, frisch
Zitronen
Olivenpaste

Olivenol

Pfeffer, schwarz gemahlen

Zubereitungszeit

20min

500 g
500 g
1St
10g
18t
4 EL
4EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, groBer Topf mit Deckel, Sieb

1. In einen Topf ca. 3 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Kritharaki im siedenden
Salzwasser ca. 8 Min. al dente garen.

2. Inzwischen Tomaten waschen und halbieren. Gurken waschen, Enden entfernen,
langs vierteln und in Wiirfel schneiden. Minze waschen, trocken schiitteln und fein
hacken. Zitronen halbieren und Saft auspressen.

3. Kritharaki in ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser abspiilen. In einer Schiissel
Olivenpaste mit 2 EL Zitronensaft und Olivenol verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. In eine Schiissel Kritharaki geben und mit Tomaten und Gurkenwiirfeln
vermischen. Kritharaki-Salat mit Olivenpaste auf Tellern und mit frischer Minze
servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 573 kcal
Kohlenhydrate 105¢
EiweiB 17g
Ballaststoffe 2g

Fette 11g



