
rotkohl-linsensalat
an sesam - miso creme



ZUBEREITUNG
die linsen in kochendes wasser geben

(ohne salz) und 23 minuten bissfest
garen. abgiessen und abtropfen

lassen. rotkohl putzen, klein
schneiden und fein hacken.

zitronenschale abreiben, 2 el saft
auspressen und mit rotkohl und

linsen vermengen. öl und
quittengelee untermischen, das
ganze kräftig salzen, minze fein

schneiden und dazu geben.

misopaste in 150ml heissem wasser
auflösen, noch warm mit der

tahinipaste glatt rühren und créme
fraîche unterrühren. mit salz und

kardamom würzen.

spinat blätter waschen und
trocknen.

als bett auf den tellern drapieren, die
sosse dazu verteilen und mit dem

linsen-rotkohl salat toppen.
mit rettichkresse und schwarzem

pfeffer garnieren.

guten appetit!

für 8 personen 
zubereitungszeit:  ca. 40 minuten
Schwierigkeit:

ZUTATEN:
100 gr beluga linsen
100 gr rotkohlblätter (ohne strunk)
2 Zitronen
4 el olivenöl
2 el quittengelee
salz
12 blätter minze
2 el helle miso paste
80gr tahinipaste
2 el crème fraîche
1 tl gemahlener kardamom
200gr babyspinat
pfeffer aus der mühle
1 rote rettichkresse
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