Kohlsalat asiatisch

Der japanische Meerrettich Wasabi ist hierzuland kaum erhéltlich, und wenn, ist er sehr
teuer. Mit seiner von leichter Slisse unterlegten Scharfe, ware die erste Wahl fir den
Kohlsalat. Kaufliche und erschwinglichere Wasabi-Pasten enthalten meist auch viel
gewodhnlichen Meerrettich. Auch nur mit Meerrettich schmeckt der Salat ebenfalls gut
und kréftig. Sesamsamen und Kreuzkiimmel, Senf und Sojasauce sorgen fiir den
asiatischen Geschmack und geraffelter Apfel bringt eine fruchtige Note in den Salat.

Spitzkohl ist feiner und von dezenterem Geschmack als Weisskohl und daher die
bevorzugte Sorte fir diesen Salat.

Zutaten (4 Beilagen)

5009 Spi t zkohl

3Tl Sesansanen

1Tl Kr euzkunmmel

3- 4TIl Meerrettichpaste, ca. 30g
2Tl Di j on- Senf

3Tl Soj asauce

1009 sauerlicher Apfel

5cl Sonnenbl urmendl

3cl Apfel essig

1/ 2Tl Sal z

Zubereitung

Strunk und dicke Blattrippen aus dem Spitzkohl herausschneiden. Das Blattwerk zu
feinen Streifen schneiden und in eine Schissel geben. Sonnenblumendl erhitzen, bis es
leicht zu rauchen beginnt, sogleich den Spitzkohl damit Gibergiessen und vermischen.
Sobald das Ol ausgekiihlt ist, den Kohl mit den Handen tiichtig verkneten, damit er
weicher wird und zusammenfallt.
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Apfel durch die Rostiraffel reiben und mit dem Kohl vermischen.

Sesam und Kiimmel in einem trockenen Pfannchen leicht anrésten, danach im Moérser
grob zerstossen.

Essig, Meerrettichpaste, Senf, Sojasauce und zerstossener Sesam miteinander
vermischen und salzen. Sauce mit dem Kohlsalat vermischen und mindestens 1
Stunde, besser 2 oder 3 Stunden, ziehen lassen.

Salat anrichten und mit kleinen Apfelschnitzen und Sesamsamen garnieren.
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