Gemiisesticks mit Basilikum-Dip

15 Min. Zubereitungszeit
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Zutaten fiir 2 Personen:

e 4 zarte Friihlingskarotten

e 10 gemischte Cocktailtomaten

e 1 Kohlrabi

e 4 Chicoreeblatter oder anderes Blattgemiise

e 2 Fenchelherzen

e 2 Stdngel Staudensellerie, langs halbiert

e 1 gelbe Paprikaschote

e 8 Radieschen

e frische Krauterstengel

e Meersalz

o Pfeffer

e Olivensl (oder Omega 3 Ol wie Walnuss-Lein-Hanfél)
Fir den Dip:

e 1 Bund frisches Basilikum

e 80 g Cashewmus

e Ca. 60 ml Wasser

e 1 TL Bio-Zitronensaft
Zubereitung:
Das Gemiise waschen, putzen, die Blatter belassen und alles in grof3e Stlicke schneiden. Auf einer
Platte schon anric__hten und nach Belieben mit frischen Krauterstangeln garnieren.
Salz, Pfeffer und Ol bereitstellen.
Basilikum waschen, Blatter abzupfen, trocken tupfen und fein hacken. In einer Schiissel mit dem

Cashewmus, dem Wasser und dem Zitronensaft zu einem cremigen Dip verriihren und fiir die
Gemdsesticks bereitstellen.

Tipp:
Du kannst bei dem Gemiise saisonal variieren.
Am besten nicht direkt aus dem Kihlschrank servieren, sondern Zimmerwarm.
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