scharfer Spitzkohlsalat mit
Erdnussen

asiatisch — aromatisch
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Fiir ca. 2 — 3 Portionen :

L Spitzkohl (400 — 500 g), in Streifen geschnitten
2-3 Knoblauchzehen
1 — 2 rote Chilischoten
2 -3 EL Erdniisse, gerdstet + gesalzen
10 — 15 Cherrytomaten, halbiert
4 — 5 EL Fischsauce (thailandische)
5 — 6 EL Limettensaft

1 EL Palmzucker (oder braunen Zucker)



http://kochen-basteln.de/?p=1139
http://kochen-basteln.de/?p=1139
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2014/04/scharfer-Spitzkohl.jpg

evtl. etwas Meersalz (vorher abschmecken !)

nach Belieben frische Korianderblatter

Zubereitung im Thermomix :

Knoblauch und Chilischoten 5 Sek./Stufe 5 klein hacken.

Die Erdnlisse zufugen und 3 Sek./Stufe 4 zerkleinern.

Tomaten und alle ilbrigen Zutaten mit in den Mixtopf geben und alles ca. 1 Min./
Knetstufe vermengen lassen. Mit Korianderblattern bestreut servieren.

Ohne Thermomix :

Knoblauch und Chilischoten in feine Wirfel bzw. Ringe schneiden. Die Erdniisse grob
hacken.

Limettensaft, Zucker und Fischsauce gut verrihren. Knoblauch, Chili und Erdnilsse
zufligen. Spitzkohl und Tomaten kraftig mit der Marinade vermengen und etwas ziehen
lassen.

Der Palmzucker hat einen besonderen Geschmack, der die asiatische Note
unterstreicht. Man bekommt ihn in asiatischen Supermarkten oft als gepresste, runde
Scheiben. Diese zerkleinere ich ebenfalls im Thermomix (ein anderer starker Mixer
schafft das auch !) zu einer feinen, koérnigen Zuckermasse und fille sie in
Schraubglaser ab.

So ganz und gar nicht asiatisch — aber dennoch sehr lecker :

Da nur eine kleine Portion Salat lUbrig war, habe ich zum ,strecken” einige Fetakase-
Wirfel untergehoben.

Rezept drucken : scharfer Spitzkohlsalat

Quelle : www.rezeptwelt.de


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2014/04/scharfer-Spitzkohlsalat.pdf

pikantes Salat Dressing mit
Meerrettich fir Blattsalate

Bei Chefkoch habe ich dieses ,Drei mal Drei mal Drei mal Drei” Dressing gefunden und
ausprobiert.

Es 1aBt sich schnell zubereiten und bringt durch den Meerrettich eine leckere,
pikante Note in den eher faden grinen Blattsalat.


http://kochen-basteln.de/?p=1090
http://kochen-basteln.de/?p=1090
http://www.chefkoch.de/rezepte/840531189163672/Drei-mal-Drei-mal-Drei-mal-Drei.html

Fiir ca. 100 ml Dressing :

3 EL 01
3 EL Essig
3 EL Sahne
1 TL Fleur de Sel
1/2 TL Zucker
frisch gemahlener Pfeffer
Meerrettich, frisch gerieben oder aus dem Glas / der Tube

Salatkrauter, frisch gehackt oder gefriergetrocknet aus dem Glas (z.B. v.
Ostmann)

1 Knoblauchzehe, halbiert
1 kleine Zwiebel, gewiirfelt
Essig mit Salz, Zucker und Pfeffer verrihren. Die restlichen Zutaten zufiigen und gut

verrihren oder im Dressingbecher schitteln.

Die halbierte Knoblauchzehe soll das Dressing nur etwas aromatisieren und sollte


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1091

deshalb vor dem Servieren entfernt werden. Wer gerne Knoblauch mag, kann sie statt
halbiert auch direkt gepresst zufiigen und im Dressing belassen.

Druckversion : Pikantes Salatdressing mit Meerrettich fir Blattsalate

fruchtiges Salat Dressing fiir
Fenchel, Chicoree, Radicchio oder ..

Dieses fruchtige Salat-Dressing passt sehr gut zu bitteren Salatsorten wie Chicoree
oder Radicchio. Genauso wie zu Fenchel mit seinem starken Eigengeschmack.
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Fiir ca. 2 — 3 Portionen :
3 EL Limettensaft
1 TL Fleur de Sel

frisch gemahlener Pfeffer


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1092
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5 EL Orangensaft
5 EL Olivendl
1 Zwiebel, in diinne Streifen geschnitten
2 mittel groBe Fenchelknollen oder Chicoreesalate
nach Belieben eine Orange

Den Limettensaft mit Fleur de Sel, Pfeffer und Orangensaft verrihren. Olivendl
zufligen und mit einem Schneebesen dicklich aufschlagen.

Die Zwiebel halbieren und in dinne Streifen schneiden. Zum Dressing geben.

Die Fenchelknolle waschen, halbieren und den harten Strunck keilfdrmig
herausschneiden. Sollten die ,Stangen” und das feine Grin noch vorhanden und in
Ordnung sein, unbedingt mitverwenden.

Fenchel in feine Scheiben hobeln. Ich benutze dafir eine Kichenmaschine.
(Chicoree schneide ich mit einem Messer in feine Streifen)

Die Orange filetieren und zum Salat geben.

Alles gut mit dem Dressing vermischen und servieren.

Druckversion : fruchtiges Salat Dressing fir Fenchel, Chicoree

Brokkolisalat mit Pinienkernen -
aus dem Thermomix
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Portionen :

1 Brokkoli, in Roéschen zerteilt
1 groBer Apfel, geviertelt
30 g Olivenol
15 g weiBer Balsamicoessig
1 TL Honig
1 TL Senf
1 TL Krautersalz

1/2 T1 Pfeffer, frisch gemahlen

1 kleine Hand voll Pinienkerne, geroéstet

250 g Cherrytomaten, halbiert

Bis auf die Pinienkerne und Tomaten alle Zutaten in den Mixtopf geben
und 5 Sekunden / Stufe 4 zerkleinern.

In eine Schissel umfillen, Tomaten unterheben und mit Pinienkernen bestreuen.



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=796

att Tomaten kann man auch eine rote Paprika (in Stlcken) direkt mit den Mixtopf
geben.

Dieser Salat ist knackig, wiirzig und sehr schnell gemacht. Luftdicht (z.B. in einem
Schraubglas) abgefillt 1aBt er sich auch prima mitnehmen.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt

Fenchel-Melonen-Salat mit
Ziegenkase und Minze

Beim ,,Blog-Stobern” bin ich zufallig auf ,deckschonmaldentisch” gestofen. Es ist
ein wirklich schoner, ansprechender Blog, der durch seine tollen Fotos und Rezepte
zum Verweilen einlad. Dieser Salat sah so lecker und sommerlich aus, dass ich ihn
gleich nachmachen mufSte.


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/13837/brokkolisalat-mit-pinienkernen.html
http://kochen-basteln.de/?p=663
http://kochen-basteln.de/?p=663
http://deckschonmaldentisch.wordpress.com/2012/07/04/fenchel-salat-mit-melone-ziegenkase-und-minze-oder-ich-schwebe-im-7-salat-himmel/

r ca. 2 Portionen :

1 Fenchelknolle

www _kochen- basieln ge

Den Fenchel waschen, trocknen und in Streifen hobeln. Mit etwas Meersalz gut
vermengen.

Die Melone in kleine Wiirfel schneiden (hlbscher fiir’s Auge waren natiirlich kleine
Melonenkugeln ! )


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Fenchel-Melonen-Salat.jpg

Fenchel, Melone, Minze, Kase und Dressing gut miteinander mischen.

Auf Tellern anrichten und mit roten Pfefferbeeren bestreuen.

Etwas Brot und einen schonen, kihlen WeiBwein dazu — fehlt nur noch ein lauer
Sommerabend auf der Terrasse !!!

www _kochen-basteln.de

e Pfefferbeeren geben erst den richtigen Pfiff. Da noch ein paar gerdstete
Pinienkerne Ubrig waren, kamen die auch noch dazu.

Rote Beete Salat mit Schafskase

Ein frischer und wiirziger Salat, der mit einer gerdsteten Scheibe Brot ein leckeres
Abendessen abgibt.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Fenchel-Melonen-Salat-nah.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=562

Fiir 2 — 3 Portionen :

4 — 5 EL Zitronensaft, frisch gepresst

11/2 TL Salz

1 TL Zucker

frisch gemahlener Pfeffer
5 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe, in feine Wiirfelchen geschnitten
3 — 4 Friihlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten

200 gr Schafskase, in Wiirfel geschnitten

500 gr Rote Beete, vorgekocht,vaccumverpackt, in Wiirfel geschnitten

Den Zitronensaft mit Salz und Zucker verrihren, bis sich alles aufgelost hat.
Olivendl einrlhren, bis sich alles gut miteinander verbunden hat. Pfeffer,
Frihlingszwiebeln und Knoblauch unterrihren.

Rote Beete und Schafskase zufigen und gut mit dem Dressing vermischen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Rote-Beet-Salat-mit-Schafskäse.jpg

asiatischer Glasnudelsalat mit
Hackfleisch

Besonders filir warme Tage ist dieser Salat eine leichte Mahlzeit. Die verwendeten
Zutaten sorgen dabei fir ein tolles Geschmackserlebnis. Genau wie es bei ,Pi mal
Butter” beschrieben wurde !


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Rote-Beet-Salat-mit-Schafskäsenah.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=541
http://kochen-basteln.de/?p=541
http://pi-mal-butter.de/glasnudelsalat-mit-hackfleisch-suchtgefahr/
http://pi-mal-butter.de/glasnudelsalat-mit-hackfleisch-suchtgefahr/
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e Zutaten habe ich so Ubernommen nur die Zubereitung etwas verandert.

Fiir ca. 4 Portionen :
250 gr. Glasnudeln
5 EL Olivenol
500 gr. Rindergehacktes
2 Knoblauchzehen, gepresst
4 TL Garam Masala (z.B. von Schuhbeck)
2 gehaufte TL geriebener, frischer Ingwer
3 TL Zucker
1 Bund Friihlingszwiebeln
5 EL frischer Limettensaft
3 — 4 EL Fischsauce (Thai)
1 — 2 Chilischoten, in feine Ringe geschnitten
Salz, Pfeffer

frischer Koriander, nur die abgezupften Blatter

Zunachst habe ich eine Marinade hergestellt


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/asiatischer-Glasnudelsalat-mit-Rinderhackfleisch.jpg

Dafiir den Limettensaft mit Salz und Zucker verrihren bis sich alles aufgeldst hat.
Fischsauce und 4 EL Olivendl einrihren. Ingwer, Knoblauch und Chili zuflgen. Zur
Seite stellen.

Das Bund Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Dabei den weiflen Anteil von dem
griunen Anteil trennen.

Wasser zum Kochen bringen und die Glasnudeln darin ca. 4 — 5 Minuten ziehen lassen.
Danach abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken. Mit einer Schere grob die
Nudelnester zerschneiden.

1 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das WeiRe der Friihlingszwiebeln
darin andinsten. Rindergehacktes zugeben und krimelig braten. Mit Garam Masala, Salz

und Pfeffer abschmecken.

Glasnudeln mit der Marinade UbergieBen und gut vermengen. Frihlingszwiebeln (grinen
Teil) unterheben. Hackfleischmasse grindlich untermengen.

Mit frischen Korinaderblattern bestreuen und servieren.

Ich personlich mag frischen Koriander sehr gerne und hebe reichlich davon direkt
unter.

Wer den Geschmack nicht mag, laBt ihn einfach weg. Der Salat ist auch so sehr
lecker.

Dieser Salat schmeckt warm und kalt.



Als Hauptmahlzeit reicht diese Menge fir Zwei.

Ansonsten ist es eine tolle Vorspeise z.B. fiur ein asiatisches Mendu.

Druckversion : asiatischer Glasnudelsalat mit Hackfleisch

Bohnen-Thunfisch-Salat

Lecker und schnell gemacht ist dieser Bohnen-Thunfisch-Salat.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/asiatischer-Glasnudelsalat-mit-Rinderhackfleisch-nah.jpg
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1088
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r 2 — 3 Portionen:

1 Dose weiBe Bohnen (ca. 400gr)
1 Dose Thunfisch ohne 0l (ca. 185 gr)
Saft einer Limette
1 kleine Zwiebel, in feine Wiirfel geschnitten
1 Friihlingszwiebel, in Ringe geschnitten
4 EL Olivenol
1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer

Die Bohnen in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abspililen und abtropfen lassen.
Den Thunfisch auch abtropfen lassen und mit einer Gabel etwas klein rupfen.

Den Limettensaft mit Salz, Pfeffer, Zucker verrihren. Die Zwieblwirfel und das
Olivendl dazugeben.

Bohnen, Thunfisch und Frihlingszwiebeln unterheben und gut vermengen.

Der Salat sollte vor dem Verzehr mind. 15 Minuten im Kihlschrank durchziehen.

Dies ist nur eine Variante. Der Salat 1aRt sich vielseitig verandern, z.B.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Bohnen-Thunfisch-Salat.jpg

— statt Frihlingszwiebel kénnte man auch gehackte, glatte Petersilie oder
Schnittlauchrollchen nehmen,

— evtl. eine in feine Ringe geschnittene rote Chilischote,

— eine geprellte Knoblauchzehe

— statt weiBer Bohnen Kidneybohnen

Der Salat 1aRt sich prima vorbereiten und ist auch in groBeren Mengen Party und
Picknick tauglich.



