Asia-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiisesalat:

350 g Weillkohl 1 Mohre 1 Zucchini
12 Shiitake-Pilze 1 gelbe Paprika 1 EL Haselnussol
Salz Stiick frischer Ingwer 1 EL Sojasauce

1 EL Korianderblattchen
Fiir das Dressing:

40 ml weiler Balsamico 1 Limette (Saft) 1 EL Honig
Salz Piment-d‘Espelette 60 ml Olivendl
Fiir das Shiitake-Pesto:

200 g Shiitake-Pilze 100 ml Olivendl Salz

Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Asia-Gemiisesalat das Gemiise putzen, ggf. schilen. Die Stiele aus den Pilzen drehen.
Pilze abreiben. Paprika mit einem Sparschiiler fein schélen. Ingwer schélen.

Gemiise und Pilze in etwa 2 cm lange, feine Streifen schneiden. Ingwer fein hacken.
Haselnussol in einer groflen Pfanne erhitzen. Gemiise, Pilze und Ingwer darin unter Wenden mit
noch leichtem Biss andiinsten. Mit Salz und Sojasauce wiirzen.

Fiir das Dressing Essig, Limettensaft, Honig, Salz und Piment d’Espelette verrithren. Das Ol
untermixen.

Gemiisestreifen und Dressing mischen, auskiihlen lassen.

Fiir das Pesto die Pilze putzen, Stiele ausdrehen. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin unter Wenden anbraten, wiirzen.

Pilze und restliches Olivendl fein mixen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden
und unter das Pilz-Pesto mischen, abschmecken.
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