
 
 

- Rezept der Woche – 

BROKKOLI-SALAT 
 

Zutaten für 2-3 Personen  

• 250 g Brokkoli  

• 1 Zwiebel, fein gewürfelt  

• 40 g Cranberrys oder andere getrocknete Beeren  

• 80 g Feta Käse 

• 80 g Natur-Joghurt  

• 2 EL Olivenöl  

• 2 EL Zitronen- oder Limettensaft oder Apfelessig  

• 1 EL Senf  

• 2 TL Ahornsirup oder Honig  

• 1/2 TL Meersalz  

• 1 TL Paprikapulver  

• 1 Handvoll Sonnenblumen- und Kürbiskernen gemischt 

Zubereitung 

• Den Brokkoli in ca. 1 bis 2 cm große Röschen hacken und die verbleibenden Stiele fein würfeln 

• Die Röschen 1 Minute lang in einen Topf mit kochendem Wasser geben und dann über einem Sieb 

abtropfen lassen. Brokkoli unter kaltem Wasser abspülen, abtropfen und abkühlen lassen  

• Für das Dressing den Joghurt, das Olivenöl, den Zitronensaft, den Senf, den Ahornsirup und das 

Meersalz in einer kleinen Schüssel verrühren 

• Brokkoli, Zwiebel und Cranberrys in eine Schüssel geben  

• Das Dressing über den Salat gießen. Mit Paprikapulver bestreuen und umrühren, bis der gesamte 

Brokkoli leicht mit Dressing überzogen ist. Den Salat am besten mindestens 20 Minuten oder über 

Nacht im Kühlschrank ziehen lassen 

• Den Feta Käse grob zerbröseln, zum Salat geben und umrühren 

• Zum Schluss die Kerne darüber geben 

 
Tipp: Der Salat hält sich 3 bis 4 Tage im Kühlschrank! 

 

Guten Appetit! 


