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Knuspriger Reissalat

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten (fiir 6 Personen):

500 g gekochter Basmatireis

2 EL gelbe Curry-Paste

1 EL Tomatenmark

1 EL Rapsal

Aullerdem:
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1 groBBe Salatgurke

1 grofBe Mohre

Y Bund Petersilie

Y Bund Minze

150 g vorgekochte Edamame

1 weiRe Zwiebel

1 Frihlingszwiebel

eine Handvoll gehackte Erdnlsse

1 Handvoll Rostzwiebeln

Salz

Dressing:

2 Knoblauchzehen

4 EL Sojasauce

4 EL Rohrzucker

Saft von 1 Limette

Zubereitung:

Wir starten mit dem Waschen und anschlieBendem Kochen des Reises im leicht
gesalzenen Wasser. Wenn noch Reis vom Vortag Ubrig ist, kann dieser gerne verarbeitet
werden. Nach dem Auskihlen den Reis mit der gelben Currypaste, dem Tomatenmark
und dem Raps6l vermengen, bis der Reis eine gleichmaBige Farbe angenommen hat. Nun

LZ-Rheinland - Seite 2 von 3



verteilen wir den Reis auf einem Backblech, sodass dieser recht flach und regelmaRig auf
dem Blech liegt. Um den Reis knusprig zu backen, wandert dieser fur circa 30 Minuten bei
180 °C Umluft in den Ofen. Der Reis soll dabei nicht zu dunkel werden.

In der Zwischenzeit die Gurke waschen, der Lange nach halbieren und jede Halfte in
Scheiben schneiden. Die halben Gurkenscheiben schlipfen dann in die Salatschissel.
Dazu gesellen sich die Edamame entweder aus dem Glas oder sie wurden vorher flr ein
paar Minuten im heiBen Wasser gekocht. Die Edamame aus dem Glas kurz unter kaltem
Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Feine Méhrenraspel werden ebenfalls erganzt:
hierfir die Méhre schalen und mittelstark raspeln. Die Krauter von den dickeren Stangeln
zupfen und grob hacken. Die Zwiebel hauten, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Die Frahlingszwiebel wird in Ringe geschnitten und dazugegeben. Die Rdstzwiebeln
werden obenauf getan. Die Erdnlisse hacken wir in feine Sticke, stellen diese aber erst
einmal zur Seite. Fur das Dressing rihren wir alle Zutaten zusammen, wobei der
Knoblauch entweder gepresst oder mit einer feinen Reibe gerieben wird. Alle Elemente
des Salats, die noch nicht in der Schissel sind, fligen wir jetzt zusammen. Der Reis folgt,
wenn er abgekuhlt ist. Der Reis wird zuvor portioniert: entweder mit einem Messer oder
einem Pfannenwender diesen vorsichtig in kleine Sticke teilen. Das Dressing gut
unterrthren und den Salat vor dem Servieren kurz durchziehen lassen. Beim Servieren
kann sich jeder Erdnlsse nach Belieben Gber den Salat streuen.

Leonie Jaxy
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