Bayerische Landesanstalt fiir
Weinbau und Gartenbau

mmhhhh .... mit Honig!

Sprossensalat

Zutaten. 500 g Bohnensprossen, 2 Teeloffel
Honig, 2 Essloffel SojasoRe, 1 Essloffel
Rapsdl und 1 Essloffel Sesamol (oder 2
Essloffel Kiirbiskernal).

Zubereitung. Die Sprossen in Wasser etwa
2 Minuten kochen, das Wasser abgiefien, die
Sprossen gut abtropfen lassen. Honig in der
SojasoBe verriihren, die Wiirzmischung tiber
die Sprossen gieflen, die Sprossen etwa zwei
Stunden ziehen lassen, dabei mehrmals gut
durchmischen. Zum Schluss das Ol dariiber
giefen.

Tipp: Der wiirzige Sprossensalat kann zu
einem kleinen Imbiss aufgewertet werden,
wenn z.B. 150 - 200 g gebratenes
Gefliigelfleisch in Streifchen geschnitten und
unter den Salat gemischt wird.

Guten Appetit!

Am besten schmeckt’s mit
ECHTEM BAYERISCHEN BIENENHONIG

Dr. Friedgard Schaper www.lwg.bayern.de
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Sprossensalat

Zutaten. 500 g Bohnensprossen, 2 Teeloffel
Honig, 2 Essloffel SojasoRe, 1 Essloffel
Rapsél und 1 Essloffel Sesamél (oder 2
Essloffel Kiirbiskernal).

Zubereitung. Die Sprossen in Wasser etwa
2 Minuten kochen, das Wasser abgiefien, die
Sprossen gut abtropfen lassen. Honig in der
SojasoBe verriihren, die Wiirzmischung iiber
die Sprossen giefen, die Sprossen etwa zwei
Stunden ziehen lassen, dabei mehrmals gut
durchmischen. Zum Schluss das Ol dariiber
giefen.

Tipp: Der wiirzige Sprossensalat kann zu
einem kleinen Imbiss aufgewertet werden,
wenn z.B. 150 - 200 g gebratenes
Gefliigelfleisch in Streifchen geschnitten und
unter den Salat gemischt wird.

Guten Appetit!
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ECHTEM BAYERISCHEN BIENENHONIG
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Sprossensalat

Zutaten. 500 g Bohnensprossen, 2 Teeloffel
Honig, 2 Essloffel SojasoBe, 1 Essloffel
Rapsal und 1 Essloffel Sesamal (oder 2
Essloffel Kiirbiskernél).

Zubereitung. Die Sprossen in Wasser etwa
2 Minuten kochen, das Wasser abgieflen, die
Sprossen gut abtropfen lassen. Honig in der
SojasoBe verriihren, die Wiirzmischung iiber
die Sprossen gielen, die Sprossen etwa zwei
Stunden ziehen lassen, dabei mehrmals gut
durchmischen. Zum Schluss das Ol dariiber
giefen.

Tipp: Der wiirzige Sprossensalat kann zu
einem kleinen Imbiss aufgewertet werden,
wenn z.B. 150 - 200 g gebratenes
Gefliigelfleisch in Streifchen geschnitten und
unter den Salat gemischt wird.

Guten Appetit!

Am besten schmeckt’s mit
ECHTEM BAYERISCHEN BIENENHONIG

Dr. Friedgard Schaper www.lwg.bayern.de



