Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Rotkohl-Rettich-Coleslaw

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ein Rezept von Rotkohl-Rettich-Coleslaw, am 10.04.2024

200 ml
2EL

400 g
300g

1 Stiick
5-6EL
2EL
1-2TL
3EL

Fiir die Soja-Eier:
helle Sojasauce
Rotweinessig

Eier (M)

Fiir den Coleslaw:
Rotkohl (V2 kleiner Kopf)
Rettich

Ingwer (ca.5cm)
Zitronensaft
Kirbiskernol
Chiliflocken

Kiirbiskerne

Zutaten

1EL

300g
14 Bund

2EL
1EL

Rezeptinfos

Zucker

Sternanis

Moéhren

reife Mango
Minze

gutes Olivendl
Quittengelee

Salz

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 295 kcal

Zubereitung

1. Mind. 4 Std. vor dem Essen flr die Soja-Eier die Sojasauce mit Zucker, Essig, Sternanis und 6 EL Wasser aufkochen, vom
Herd nehmen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Eier anpiksen und in kochendem Wasser 5 Min. wachsweich kochen.
Herausnehmen, sehr gut kalt abschrecken, schalen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Eier mit der Marinade in einen
Gefrierbeutel geben und diesen verschlief3en, sodass die Eier vollstdndig von Marinade bedeckt sind. Die Eier darin 4-6

Std. im Kihlschrank ziehen lassen.

2. Inzwischen fiir den Coleslaw die duReren, unschonen Blatter vom Rotkohl abtrennen und den Strunk entfernen. Den
Rotkohl erst in Spalten, dann in sehr feine Streifen schneiden, in eine Schiissel geben und mit den Handen kurz
durchkneten, bis er etwas weicher wird. Méhren und Rettich putzen, schalen, in feine Streifen schneiden und zum
Rotkohl geben. Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein und klein schneiden. Die Mangostiicke dazugeben.

3. Den Ingwer schalen und fein hacken. Die Minze waschen, trocken schitteln, die Blatter abzupfen und grob hacken. 5 EL
Zitronensaft, Oliven- und Kiirbiskerndél, Quittengelee, Chiliflocken, Ingwer, Minze und etwas Salz verriihren. Das Dressing
unter die Gemuisemischung heben. Den Salat abgedeckt 20 Min. durchziehen lassen.

4. Die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie knacken und anfangen zu duften. Die Kerne leicht salzen,
abkiihlen lassen und grob hacken. Den Salat abschmecken und ggf. noch etwas Zitronensaft oder Salz dazugeben. Die
Eier aus der Marinade nehmen, langs halbieren und mit dem Coleslaw anrichten.
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