Asia-Salat mit Erdntssen und Limetten-Dressing

Zutaten fiir den Salat (fiir 3 Personen):
- 100 g Pak Choi

- 200 g Chinakohl

- 150 g Karotten

- 150 g Salatgurke

- 1 rote Chili

- 20 g Thai-Basilikum

- 4 Stiele Koriandergrin

- 10 Zweige frische Minze

Pak Choi waschen, abtropfen lassen und das untere helle Ende entfernen. Die Blatter quer in Streifen schneiden.
Chinakohlblatter ebenfalls waschen und quer in feine Streifen schneiden. Karotten schalen und in feine Stifte schneiden.
Gurke schélen und fein wiirfeln. Chili waschen und halbieren. Stiel und Samen entfernen und die Schote in feine Streifen
schneiden. Alle Krauter waschen, trocken tupfen und die Blatter fein hacken. Das vorbereitete Gemiise mit den Krautern in
einer Schiissel mischen.

Zutaten fiir das Dressing:
- 1 Limette

- 1 Zehe Knoblauch

- 20 g frischer Ingwer
- 1 kleine Schalotte

- 1 EL Weifwein-Essig
- 1 EL Sojasof3e

- 10 ml Sesamol

- 1 EL Agavendicksaft
- Salz

- Pfeffer

Limette halbieren und auspressen. Knoblauch, Ingwer und Schalotte schalen und fein wiirfeln. Mit Limettensaft, Essig,
Sojasofe, Sesamol und Agavendicksaft zu einem Dressing verriihren und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Zutaten zum Anrichten:
- 100 g gerostete, gesalzene Erdniisse

Die Erdniisse grob hacken. Den Salat auf Teller verteilen, das Dressing dariibergeben und mit den gehackten Erdniissen
garnieren.
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