
  
 
 
  

Leichte Sommerküche 
  
  
 

Ob als Beilage zum Grillen, als Jause für einen langen  
Badetag am See, im Büro oder als Abendessen. 

Getreidesalate sind ideal für die schnelle Sommerküche und können gut 
abgewandelt werden, je nachdem was sich in der Gemüselade findet. 

 
 
 
  
  

Hirsesalat mit Mozzarella 
  

Zutaten für 4 Personen: 
  300g Hirse 
600ml Gemüsebrühe (zum Kochen der Hirse) 
  250g Mozzarella (gewürfelt) 
        2 kleine Gurken 
        1 großer roter oder gelber Paprika 
  300g Tomaten 
        2 Handvoll frisches Basilikum, Petersilie 
   6 EL Öl 
   4 EL Essig 
            etwas Salz und Pfeffer 
  
Zubereitung: 
Die Hirse in einem feinen Sieb heiß abspülen und dann in der kochenden 
Gemüsebrühe bei geringer Hitze ca. 20 Minuten ausquellen lassen, bis die 
Flüssigkeit aufgesaugt ist.  
Danach vollständig abkühlen lassen. 
In der Zwischenzeit das Gemüse in kleine Würfel schneiden.  
Den Mozzarella in mundgerechte Stücke schneiden, Kräuter fein hacken. 
Die abgekühlte Hirse, das vorbereitete Gemüse, den Mozzarella und die Kräuter gut 
vermengen und fertig marinieren. 
Tipp: Den Salat vor dem Servieren etwa 15 bis 30 Minuten im Kühlschrank ziehen 
lassen. 
 
 
 

  
Gutes Gelingen und guten Appetit 

wünschen die Diätologinnen 
Straka Angelika und Maierhofer Sandra 

PVN Melker Alpenvorland 
  


