Sommersalat mit Ofengemuse und Misodressing

Zutaten fur 2 hungrige Personen

1 kleiner Salat oder Ruccola/Feldsalat
1 Zucchini

1 Bund Radieschen

1 gelbe Paprika

2 SuRkartoffeln

Wildkrauter (Giersch, Lowenzahn, Sauerampfer)
Schnittlauch

Olivendl

200 ml Apfelsaft

2 TL Gerstenmiso

1 TL Agavendicksaft

1 EL Sojasauce

1 Zitrone

Salz

Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zucchini waschen und in Wiirfel schneiden. Radieschen waschen, in dicke Scheiben schnei-
den. SuRBkartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden. Paprika waschen und in groRRere Stlicke
schneiden. Alles in eine groRe Schiissel geben und mit 3 EL Olivendl und 1 EL Sojasauce gut
vermischen (das geht am besten mit den Handen).

Backblech mit Backpapier auslegen. Gemiise darauf geben und ca. 20 — 30 Minuten backen.

In der Zwischenzeit 200 ml Apfelsaft, 2-3 TL Misopaste, 1 TL Agavendicksaft, 4 EL Olivendl
mit dem Schneebesen zu einer Marinade verriihren.

Salat waschen und abtropfen lassen. Krduter waschen und klein schneiden.
Das Gemilise vom Backblech in eine groBe Schiissel geben und mit der Marinade begieRen.

Etwas ziehen lassen. Salat in mundgerechte Stiicke schneiden und mit dem lauwarmen
Ofengemise und den Krautern mischen. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.
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