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Das leckere Titelrezept: Hirsesalat  
mit Spinat, Schafskäse und Oliven
 
Gekochte, abgekühlte Hirse mit Baby-Spinatblättern, Zitronenscheiben, Oliven 
und Feta-Würfeln in eine Schüssel geben. Mit einem Dressing aus Öl, Zitronen-
saft, Honig, frischen Kräutern, Salz und Pfeffer vermengen. Ein Sommerhit!
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