Salat Rezepte

Indonesischer Ananas Salat

Anzahl: 4 Portionen - Gattung: Ananas, Gemiise, Indonesien, Obst, Salat

1 mittelgr. Ananas 2 Essl. WeiBweinessig
1 kleine  Salatgurke 2 Teel. Fischsauce
5groRe Radieschen 2 Essl. Helle Sojasauce
3 Lauchzwiebeln 2 Essl. SiiRe indonesische Sojasauce
1 Chilischote 1 Essl. Ol
2 Knoblauchzehen 3 Essl. Gerdstete ErdnuRkerne; oder
2 Cmstiick Ingwerwurzel Cashewkerne
2 Essl. Palmzucker o. brauner Zucker
Variante 1
1 Sadlrlicher Apfel 2 Mdéhren
Variante 2
1 Kopfsalat; oder Chicoree
Variante 3
150 g Tk-Erbsen; oder Griine Bohnen

Fir Intensiveres Aroma
2 Essl. Garnelenpaste 1 Teel. Ol

Die Ananas schélen, langs vierteln und den harten Kern in der Mitte herausschneiden. Fruchtfleisch in
Stiickchen schneiden. Die Gurke schélen langs halbieren und die Kerne herausschaben. Fruchthéalften
wiirfeln oder in Scheiben schneiden. Die Radieschen putzen, waschen und kleinschneiden. Die
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe teilen. Die Chilischote putzen, waschen und sehr fein
wirfeln.

Knoblauchzehen und Ingwer schélen und in Millimeter grosse Wiirfelchen schneiden. Den Palmzucker oder
braunen Zucker samt Essig, Fischsauce und heller Sojasauce hinzufiigen und rithren, bis der Zucker
gelést ist. AnschlieBend die siiRe Sojasauce und das Ol daruntermischen.

Alle Zutaten miteinander vermengen, die Sauce daruntermischen und den Salat zugedeckt 20-30 Minuten
kiihlen. Cashew- oder Erdnusskerne nur grob hacken oder im Mérser leicht zerstofRen und driiberstreuen.

Anmerkung: Diesen Salat gibt es in Indonesien in zahlreichen Variationen. So findet man ihn haufig statt
mit Radieschen mit einem sauerlichen Apfel und zwei Mdhren (beides in Streifen), mit zerpfliicktem
Kopfsalat oder Chicoree-Streifen, und manchmal enthélt er auch blanchierte zarte Erbsen oder griine
Bohnen. Wer ein intensives Aroma liebt, ersetzt die Fischsauce durch Garnelenpaste, die unter Riihren in
wenig Ol gediinstet wird, bis sie duftet. Erst dann riihrt man sie in die fertige Sauce.



