Oliviersalat mit Jackfrucht und Quark-Nuss-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

100 ml Sojadrink, zimmerwarm 12 g Senf 1 EL Apfelessig
2 Prisen Kala Namak 150 ml Rapsol 40 g Tomatenmark
1 TL Nori-Algenpulver Salz Pfeffer

Fiir den Salat:
225 g Jackfrucht in Salzlake 200 g Kartoffeln 200 g Bohnen

200 g Karotten 200 g Erbsen 50 g Friithlingszwiebeln
2 EL Tamari 1 EL Yaconsirup 3 TL Nori-Algenpulver
1 TL Natron 1 EL Dill Erdnussol

Salz Pfeffer

Fiir die Brotchen:

200 g Dinkelvollkornmehl 80 g Dinkelmehl 250 g Quark

1 Ei 13 TL Salz 1 Pck. Backpulver

100 g Pekanniisse 01

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Dill

Fiir die Mayonnaise:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Sojadrink zusammen mit Senf, Apfelessig und Kala Namak in ein hohes Gefifl geben und mit
einem Stabmixer piirieren. Dann Rapsol langsam und tropfchenweise hinzufiigen bis eine schone
Emulsion entstanden ist.

Tomatenmark und Algenpulver dazugeben und nochmals kurz mixen. Die Mayonnaise in eine
grofle Schiissel fiillen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im Anschluss bis zur weiteren Ver-
arbeitung in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Salat:

Kartoffeln und Karotten schéilen und wiirfeln. Bohnen wiirfeln. Jackfrucht in kleine Stiicke zup-
fen, in eine Schiissel geben und mit Wasser bedecken. Natron einrithren und 15 Minuten ziehen
lassen. Dann iiber einem Sieb gieflen, spiilen und abtropfen lassen.

Kartoffelwiirfel in Salzwasser aufkochen und in ca. 8 Minuten garen.

Dann iiber einem Sieb abgieflen, abtropfen und ausddmpfen lassen. In gleicher Weise die restli-
chen Gemiisesorten zusammen garen.

Die abgetropfte Jackfrucht kréiftig mit der Hand auspressen, eine Pfanne mit Erdnussél erhitzen
und die Jackfrucht darin 3-4 Minuten braten. Mit Tamari und Yaconsirup anléschen, Algenpul-
ver dazugeben, vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Frithlingszwiebel in Ringe schneiden und zusammen mit dem gekochten Gemiise zur Mayonnai-
se in die Schiissel geben und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Jackfrucht
unterheben.

Fiir die Brotchen:

Alle Zutaten miteinander vermengen und zu kleinen Teiglingen formen.

Brotchen im vorgeheizten Backofen 15-20 Minuten backen. Im Anschluss halbieren und in der
Pfanne in etwas Ol knusprig anbraten.

Fiir die Garnitur:

Dill klein schneiden. Oliviersalat auf den Nuss-Brotchen platzieren und mit Dill garnieren.
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