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Portionen:  ca. 4  

Zeiteinsatz gesamt:  ca. 10 min.  

Ernährungsform:   glutenfrei, roh vegan, basisch 

 

 

 

 

Kohlrabi    | 250g                                                   

Apfel     | 100g                            

Lavendel    | nach Geschmack                                

Dressing    | 80ml                                               

Petersilie    | 10g                                   

                        

                                 

 Schale des Kohlrabis abschneiden 

 Streifen vom Kohlrabi schälen 

 Petersilie hacken 

 Äpfel schneiden und Kugeln für Deko zubereiten 

 Kohlrabistreifen, Apfelstücken und Lavendel mit dem Dressing 

marinieren 

 Mit den Apfelkugeln, Petersilie und Lavendelzweig dekorieren 

  

Guten Appetit! 

 

 

 

Zutaten 

Zubereitung 
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 Lavendel sparsam verwenden, sehr intensiv 

 Beliebige andere Kräuter mit einbauen, je nach Geschmack und 

Vorlieben 

 Schwarzer Pfeffer aus der Mühle bringt eine angenehme Schärfe in den 

Salat, aber auch frischer Meerrettich oder Ingwer würde gut passen 

 Ein Spritzer Zitronensaft gibt noch etwas Frische 

 

 

 

 

 

Tipps: 
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DISCLAIMER: 

 

In jedem Rezept findest du die Ernährungsform bzw. Besonderheiten, z.B. 

roh vegan, vegan, vegetarisch, basisch, glutenfrei, etc. 

 

Abweichungen in den Rezepturen können vorkommen, da Lebensmittel 

unterschiedliche Grundstrukturen aufweisen. Z.B. saugt das eine Korn mehr 

Flüssigkeit auf als das andere. Hier gilt es eigenständig auszugleichen, bzw. in 

der geschlossenen Facebook-Gruppe (Jahresabo) nachzufragen. 

 

Salzen und Abschmecken immer nach eigenem Geschmack. DerVIERHEILIG 

gibt seine eigene Vorstellung als Anregung. 

 

Eigenverantwortung bei der Zubereitung und Benutzung der Rezepte in 

Bezug auf Lebensmittelunverträglichkeiten wird vorausgesetzt. Falls es 

Fragen geben sollte bitte direkte Anfrage an mich oder die geschlossene 

Facebook Gruppe (Jahresabo) senden. 
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