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FOR 4 PERSONEN

1 KL Weiweinessig

14 mittelgrofie rote
Zwiebel, in feine Ringe
goschnitten

100 g Medjoul-Datteln,
entsteint und der Lange
nach geviertelt

30 Butter

2 EL Olivenol

2 kleine Pitabrote (etwa
100g), in 4 cm grofle
Stiicke gerissen

75 & Mandeln, grob gehackt

2 TL gemahlener Sumach

14 TL Chiliflocken

150 g junger Spinat,
gewaschen

2 EL Zitronensafl

Salz

Spinatsalat mit Datteln @ Mandeln
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Pitabrol s hmeckt am b
Jerusalem immer st h ai
ragend fiir Crodlons, die wir gerne iiber Suppen, Salate und 4
\fe=ze streuen. Luftdicht verschlossen halten sich die Crodtons pr
=u einer Woche. Diese r frische, pikante Salat ist eine ’?"'SprL‘c, dk”,"‘
richtig Appetit machl. E
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Fssig. Zwiebel, Datteln und 1 Prise Salz in einer Kleinen S(‘hi'lssel
den Handen vermengen. Die Mischung 20 Minuten ziehen Iﬂﬁsenmuund ?
danach in ein Sieb abgieben. Die Fliissigkeit wegschiitten
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Inzwischen die Butter mit der Hilflte des Ols in einer mittelgrofien —
Pfanne erhitzen. Pitabrot und Mandeln hineingeben und unter st' :
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tigem Wenden 4-6 Minuten bei mittlerer Hitze rosten, bis das Brot

goldbraun und knusprig ist. Die Planne vom Herd nehmen, Sumach
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Chililocken und % TeelofTel Salz untermischen und beiseitestel] y
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Die Spinatblitter unmittelbar vor dem Servieren in eine grofie Schii

sel fiillen, die Pita-Mandel-Mischung, Datteln, Zwiebel, das restlichs-
O, Zitronensaft sowie 1 Prise Salz hinzufiigen und die Zutaten durceh.
mischen. Noch einmal abschmecken und sofort servieren.



