Thailandischer
Kohlrabisalat

® ca. 20 Minuten |

Zubereitung

Bohnen putzen und etwa 6 Min. diinsten, bis sie gar sind und noch Biss haben. Anschlief3end
in kaltem Wasser abschrecken und in langliche Streifen schneiden.

Fir die Sauce Limetten auspressen. Knoblauch schalen und zum Limettensaft pressen. Chili
putzen, hacken und zum Limettensaft geben. Fischsauce, Zucker und Sesam dazugeben und
alles verrihren.

Kohlrabi schalen und in sehr feine Stifte schneiden. Die zarten Kohlrabi-Blatter waschen, tro-
cken schiitteln und in Streifen schneiden. Radieschen putzen und in feine Scheiben schneiden.
Tomaten putzen und halbieren. Alles zusammen mit Fleur de Sel und Bohnen in eine Schiissel
geben, mit der Sauce vermengen und 10 Min. ziehen lassen.

Frihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Koriander waschen, trocken schiitteln und
Blattchen von den Stielen zupfen. Erdniisse in einem Morser zerstof3en.

Salat auf Teller verteilen, mit Koriander, Friihlingszwiebeln und Erdniissen bestreuen und
genieflen.

Zutaten fur 2 Personen:

Fiir den Salat:

- 1 Handvoll griine Bohnen

- 550 g Kohlrabi mit Blattgrin

- 8 Radieschen

- 8 Datteltomaten

- 1 TL Fleur de Sel

- 2 Frihlingszwiebeln

- 4 Stiele Koriander

- 1 Handvoll gerostete
Erdnlsse

Fiir die Sauce:

- 1% Limetten

- 1 Knoblauchzehe

- 2 rote Chili

- 1% EL Fischsauce

- 1 EL Rohrohrzucker
- 1 TL Sesam
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