Ute Meusel

Dipl. Oecotrophologin
Psychologie Therapie Beratung

Fruchtiger Rotkohlsalat a la Chef

fur 4 -6 Portionen

Zutaten Zubereitung
Dressing:
100 ml Limettensaft +
1 Stangel Zitronengras in kl. Stiicken schneiden
3 EL Ahornsirup +
1 TL Sojasol3e 5-10 Min. sirupartig einkochen und

abkidhlen lassen, dann dazugeben:
3 EL Sesamol gerdstet
4 EL Olivendl
4 EL Leinol
Evtl. Chilifocken
Salz, Szechuanpfeffer

% Rotkonhl In feine Streifen schneiden,

1 Mango +

1 Papaya Klein wurfeln

8 Datteln kleingeschnitten

% Bund Minze +

Y Bund Koriandergrun Blatter fein hacken und dazugeben
150g Macadamianusskerne In einer beschichteten Pfanne rosten,

1 EL Butter +

2 EL Zucker damit hellbraun karamellisieren und auf
Evtl. etwas Sojasol3e einem Blech mit Backpapier abkihlen

lassen, hacken, Gber den Salat geben.
Tipp:
- Ein paar frische geschnittene Blatter vom Wirsing oder Endiviensalat
schmecken in dem Salat auch noch gut und sehen schén aus.
- Der Salat hélt sich gut 1-2 Tage im Kiuhlschrank, glinstig ist es, wenn das
Obst, die Nusse und die Krauter dann frisch zugegeben werden.



