
Jungsp inat  mi t  Datte ln , Mandeln  und  Sumac

Zubereitungsdauer ca. 20 min. 
Für 4 Personen 

ZUTATEN:
150g Jungspinat

1/2 rote Zwiebel in dünne Ringe geschnitten

100g entsteinte Medjool Datteln gevier telt

75g ungesalzene ganze Mandeln grob gehackt

ca. 100g Sauerteigbrot in Würfel geschnitten

2 Tl Zitronensaft

1 EL Weissweinessig

2 El Olivenöl

30g ungesalzene Butter

2 Tl Sumac

1/2 Tl Bukovo Chiliflakes
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WAS ICH SONST NOCH BRAUCHE:

M E L D E  D I C H  Z U M  N E W S L E T T E R  A N  U N D  W I R  S C H E N K E N  D I R  1 5 %  A U F  D E I N E N  E R S T E N  E I N KA U F  !

WWW.SLOWGOODS.CH

ZUBEREITUNG:

Weissweinessig, Zwiebeln und Datteln in einer kleinen Schüssel vermengen. Eine Prise Salz hinzugeben 
und für 20 Minuten marinieren lassen. Danach die überschüssige Flüssigkeit abgiessen.

Währenddessen in einer mittelgrossen Bratpfanne Butter und die Hälfte des Olivenöls erhitzen. Sauer-
teigbrot und Mandeln für 4-6 Minuten unter ständigem rühren frittieren bis alles cross und goldbraun 
ist . Von der Hitze nehmen und das Sumac sowie die Bukovo Chiliflakes hinzufügen. Mit Salz abschme-
cken und abkühlen lassen.

Wenn alles auf Zimmertemperatur abgekühlt ist , den Jungspinat in eine grosse Schüssel geben Brotc-
routons und Mandel-Sumacmischung hinzufügen und vermischen. Datteln und Zwiebeln hinzugeben, das 
Olivenöl und den Zitronensaft untermengen und abschmecken. 

Sofort servieren.


