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Der Ceasar’s Salad als Pita gewickelt? Das geht — und schmeckt kostlich

Beliebt, wenn es schnell gehen soll und gesellig zugeht: Pitas sind etwas dickere weichere Fladenbrote,
die sich herrlich zum Belegen und Rollen eignen. Dabei sind der Fantasie fiir die Fillung keine Grenzen
gesetzt. Flr einen Abend mit Freunden eignet sich diese Variante hervorragend: Der Klassiker unter den
Salaten — der beriihmte Ceasar’s Salad — wandert einfach in die Pita. Und fiir die extraknackige Frische
sorgt der Insalata di Lusia (g.g.A.).

Der Salat aus Norditalien ist ganzjahrig erhéltlich und es gibt ihn in zwei Sorten: Die Sorte ,,Capitata” oder
»,Cappuccia“ hat kompakte, gewellte Blatter mit vollem Rand und eine mittelgriin glanzende Farbe. Seine
Blatter eignen sich ideal fur die ,Pitas in Ceasar Style”. Die Sorte ,Crispa“ oder ,Gentile”“ hat dagegen
pralle Blatter mit gezacktem Rand und eine hellgriin glanzende Farbe. Beide Sorten Uiberzeugen durch
ihren ausgepragten Eigengeschmack und ihren hohen Anteil an Kalium und Kalzium.

Der Insalata di Lusia tragt durch seinen kontrollierten Anbau und seine besondere Qualitdt das
europaische Siegel ,geschiitzte geografische Angabe” (kurz: g.g.A.). Dadurch ist er leicht zu erkennen
und steht fir traditionelle und authentische Qualitat aus Europa.

1.280 Zeichen
Pita in Caesar Style
Zutaten:

1/2 Kopfsalat Capitata (g.g.A.)
3-4 Pita Brotchen

ca. 300 g Hahnchenbrust
Cocktailtomaten
Parmesankase

Gewlirze

Fiir das Dressing:
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50 g Mayo
100 g Joghurt
1 Knoblauchzehe
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Der Inhalt dieser Werbekampagne gibt lediglich die Ansichten des Autors wieder und liegt in seiner alleinigen Verantwortung. Die Européische Kommission und die Européische Exekutivagentur fiir die Forschung (REA) iibernehmen keinerlei Verantwortung fiir eine etwaige

Weiterverwendung der darin enthaltenen Informationen.
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1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Krauter (BILD)

Zubereitung:
1. Hahnchenbrust wiirzen, von beiden Seiten braten und in Streifen schneiden.

2. Pita-Brotchen anbraten und zuerst mit dem Salat, gefolgt von den Hahnchenbruststreifen,
Cocktailtomaten und Parmesan belegen.

3. Alle Zutaten fir das Dressing in einem Mixer vermengen.
4. GleichmaRig etwas Dressing Uiber die Pita verteilen und geniellen. Guten Appetit
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