
1 Stück Rotkohl (ca. 150 g) Salz

Saft von 1 Limette 80 g Soba-Nudeln

1 EL Sesamsamen 1 große Möhre

2 Stangen Staudensellerie 1 1/2 EL (Genmai-) Misopaste

1 TL Honig ½-¾ TL Chili-Sauce (z.B. Sriracha)

2 EL Tamari (glutenfreie Sojasauce) 2 EL Olivenöl

1 Handvoll Korianderblättchen Pfeffer

Rezept

Rotkohlsalat mit Soba-Nudeln
Ein Rezept von Rotkohlsalat mit Soba-Nudeln, am 13.03.2024

Zutaten

Rezeptinfos
Portionsgröße Für 2 Personen Schwierigkeitsgrad leicht Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min Pro Portion
Ca. 345 kcal, 15 g F, 11 g EW, 47 g KH

Zubereitung
Den Rotkohl waschen und putzen, den Strunk keilförmig herausschneiden. Den Kohl in feine Streifen hobeln oder
schneiden und in eine Schüssel geben. Mit ein wenig Salz und 1 EL Limettensaft mischen und mit den Händen (am
besten Einweghandschuhe tragen, der Kohl färbt!) durchkneten, bis er schön weich ist.

1.

Die Nudeln nach Packungsanweisung garen, dann in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Den Sesam in einer Pfanne
rösten, bis er duftet und leicht bräunt, abkühlen lassen. Die Möhre schälen und in feine Streifen hobeln oder schneiden.
Sellerie waschen, putzen und in feine Scheibchen schneiden. Für das Dressing die Misopaste mit 4-5 EL Limettensaft,
Honig, Chilisauce, Tamari und 3 EL Wasser glatt verrühren. Das Olivenöl unterschlagen, mit übrigem Limettensaft und
Salz abschmecken.

2.

Dressing, Nudeln, Möhre, Sellerie und einen guten Teil des Korianders mit dem Rotkohl mischen und den Salat 10 Min.
marinieren lassen. Dann den Salat eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit übrigem Koriander und dem Sesam
bestreuen.

3.

Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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