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beleaf Ceasar Salat

Rezept fur 10 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten

1 kg Lattich

400 g planted Chicken, Seitan oder Tofu

6 Stk. Toastbrot, in Wirfel

250 ml beleaf French Dressing --> siehe separates Rezept + 2 TL Nori Pulver
etwas pflanzliches Ol / Fett

% Bund glatte Petersilie

Salz, Pfeffer



Zubereitung

Den Lattich Salat waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. beleaf Ceasar Salat , végan

Planted Chicken in kleine Stlicke schneiden und in einer Pfanne mit etwas
pflanzlichem Ol anbraten, bis sie goldbraun sind, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Toastwirfel in derselben Pfanne mit reichlich beleaf Butter Alternative
goldbraun anbraten, leicht salzen.

Fur das Dressing das beleaf Jogurt Dressing mit dem Nori-Pulver gut verrihren.
Den Lattich Salat in eine groRe Salatschiissel geben, das Dressing, die gebratenen
planted Chicken-Stlicke und Croutons hinzufligen und alles vorsichtig vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie dekorieren.

Tipp: gebratene Rauchertofu Wiirfel geben dem Gericht eine herzhafte Note. Auch ein
veganer Parmesanersatz ist eine gute Erganzung.

Parmesan-Ersatz

Zutaten
120 g
30g
1TL
1TL
1/2 TL

1.
2.

3.

Cashewnusse
Hefeflocken
Knoblauchpulver
Zwiebelpulver
Salz

Die Cashewnisse in einem leistungsstarken Mixer oder einer Klichenmaschine zu
einer feinen, kriimeligen Konsistenz zerkleinern.

Die Hefeflocken, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver und Salz hinzufiigen und alles
nochmals griindlich mixen, bis eine feinkérnige Mischung entsteht.

Den veganen Parmesan in ein verschliel3bares GefalR umfillen und im Kihlschrank
aufbewahren.

F ot

plant- laktose-
based frei



