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Tomaten-Mango Salat

Rote Bete-Feta Salat
Zubereitung für 4 Portionen:

1 Packung BELTANE Fix für Salat Italienische Kräuter
150 g gekochte Rote Bete, 100 g weiße Weintrauben, 100 g Feta

100 g Rucola, 2 EL Balsamico, 2 EL Speiseöl (z.B. Sonnenblumenöl)

1. �Rucola waschen, Weintrauben halbieren, geschälte Rote Bete und Feta in Würfel schneiden.
2. �1 Beutel Fix für Salat Italienische Kräuter mit Balsamico und Speiseöl anrühren.

3. �Alle Zutaten in eine Schale geben und mit dem Dressing 
vermengen.

Zubereitung für 4 Portionen:
1 Packung BELTANE Fix für Salat Italienische Kräuter
100 g Kirschtomaten, 1 Mango, 125 g Mozzarella

2 Frühlingszwiebeln, 2 EL Balsamico, 2 EL Speiseöl (z.B. Olivenöl)

1. �Tomaten vierteln, geschälte Mango und Mozzarella in Würfel schneiden, Frühlings- 
zwiebeln in Ringe schneiden.

2. �1 Beutel Fix für Salat Italienische Kräuter mit Balsamico und Speiseöl anrühren.
3. �Alle Zutaten in eine Schale geben und mit dem Dressing vermengen.

für

Beltane Qualitätsgarantie
Beltane „Fix für Salat“-Mischungen sind vegan, 
glutenfrei und laktosefrei. Die Zutaten sind  
100 % bio, ohne Geschmacksverstärker, ohne 
Hefeextrakt, ohne Aromen, ohne gehärtete Fette, 
ohne Farbstoffe und ohne modifizierte Stärken.DE-ÖKO-006



Veganer Wurstsalat  
Fischsalat mit Mais
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Fischsalat mit Mais

Veganer Wurstsalat
Zubereitung für 4 Portionen:

1 Packung BELTANE Fix für Salat Zwiebelkräuter
175 g Räuchertofu, 1 Zwiebel, 100 g Essiggurken, 1 TL Senf

3 EL Gurkenflüssigkeit (aus dem Glas), 3 EL Speiseöl (z.B. Sonnenblumenöl)

1. �Räuchertofu, Zwiebel und Essiggurken in Streifen schneiden.
2. �1 Beutel Fix für Salat Zwiebelkräuter mit Gurkenflüssigkeit, Senf und Speiseöl anrühren.

3. �Alle Zutaten in eine Schale geben und mit dem Dressing 
vermengen.

Zubereitung für 4 Portionen:
1 Packung BELTANE Fix für Salat Zwiebelkräuter, 3 hartgekochte Eier

2 Frühlingszwiebeln, 150 g Salatgurke, 1 Dose Sardinen oder Thunfisch
1 kleine Dose Mais (140 g), 100 g Saure Sahne

1. Geschälte Eier und Gurke klein würfeln, Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden, Fisch-
konserve und Mais abgießen.
2. �1 Beutel Fix für Salat Zwiebelkräuter in Sahne einrühren.
3. �Alle Zutaten in eine Schale geben und mit dem Dressing vermengen.

für

Beltane Qualitätsgarantie
Beltane „Fix für Salat“-Mischungen sind vegan, 
glutenfrei und laktosefrei. Die Zutaten sind  
100 % bio, ohne Geschmacksverstärker, ohne 
Hefeextrakt, ohne Aromen, ohne gehärtete Fette, 
ohne Farbstoffe und ohne modifizierte Stärken.DE-ÖKO-006



Zucchini-Ziegenkäse-Salat 
Quinoa-Taboulé
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Zucchini-Ziegenkäse-Salat

Quinoa-Taboulé
Zubereitung für 4 Portionen:

1 Packung BELTANE Fix für Salat Paprikakräuter
100 g Quinoa, 150 g Tomaten, 150 g Minigurken 

2 Frühlingszwiebeln, Saft einer Zitrone, 2 EL Speiseöl (z.B. Olivenöl)

1. �Quinoa nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen und beiseite stellen. Tomaten und Gurken 
würfeln, Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden.

2. �1 Beutel Fix für Salat Paprikakräuter mit Zitronensaft und Speiseöl anrühren.
3. �Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit dem Dressing  

vermengen.

Zubereitung für 4 Portionen:
1 Packung BELTANE Fix für Salat Paprikakräuter, 200 g Zucchini

150g Paprika geröstet (aus dem Glas), 1 Tomate, 100 g Ziegen-Weichkäse
2 EL Pinienkerne, 1 EL Balsamico, 1 TL Honig, 2 EL Speiseöl (z.B. Olivenöl)

1. �Zucchini, Paprika, Tomate und Käse in Würfel schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett 
anrösten.

2. �1 Beutel Fix für Salat Paprikakräuter mit Balsamico, Honig und Speiseöl anrühren.
3. �Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit dem Dressing vermengen.

für

Beltane Qualitätsgarantie
Beltane „Fix für Salat“-Mischungen sind vegan, 
glutenfrei und laktosefrei. Die Zutaten sind  
100 % bio, ohne Geschmacksverstärker, ohne 
Hefeextrakt, ohne Aromen, ohne gehärtete Fette, 
ohne Farbstoffe und ohne modifizierte Stärken.DE-ÖKO-006



Sommerlicher Brokkoli-Salat 
Bayerischer Brezensalat
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Sommerlicher Brokkoli-Salat

Bayerischer Brezensalat
Zubereitung für 4 Portionen:

1 Packung BELTANE Fix für Salat Sommerkräuter, 1 Breze oder 1 Laugenstange
60 g Feldsalat, 100 g Radieschen, 60 g Bergkäse, 40 g Frühlingszwiebeln

2 EL Apfelessig, 1 TL Senf, 4 EL Speiseöl (z.B. Sonnenblumenöl)

1. �Breze oder Laugenstange würfeln und in 2 Esslöffel Speiseöl goldgelb anrösten. Feldsalat putzen. 
Käse würfeln, Radieschen in dünne Scheiben und Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden.

2. �1 Beutel Fix für Salat Zwiebelkräuter mit Apfelessig, Senf und Speiseöl anrühren.

3. �Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit dem Dressing vermengen.

Zubereitung für 4 Portionen:
1 Packung BELTANE Fix für Salat Sommerkräuter, 300 g Brokkoli

250 g Pilze, 1 Zwiebel, 1-2 EL gerösteter Sesam oder gepuffter Amaranth
2 EL Weißweinessig, 2 EL Speiseöl (z.B. Sonnenblumenöl)

1. �Brokkoli in Röschen zerteilen und diese ca. 10 Minuten in Salzwasser garen. Abgießen und beiseite 
stellen. Pilze in Stücke schneiden. Zwiebel würfeln und in Speiseöl anbraten.

2. �1 Beutel Fix für Salat Sommerkräuter mit Essig anrühren.

3. �Brokkoli, Pilze und Zwiebeln in eine Schüssel geben, mit dem Dressing vermengen und mit Sesam 
oder Amaranth bestreut servieren.

für

Beltane Qualitätsgarantie
Beltane „Fix für Salat“-Mischungen sind vegan, 
glutenfrei und laktosefrei. Die Zutaten sind  
100 % bio, ohne Geschmacksverstärker, ohne 
Hefeextrakt, ohne Aromen, ohne gehärtete Fette, 
ohne Farbstoffe und ohne modifizierte Stärken.DE-ÖKO-006


