Jaumarvier Thaikiindischer Funofleisohsalal

Meine Wahl.
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Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
2 Huftsteaks 331 kcd
300g nicht zu reife Papaya, siehe Tipp 31g Eiweiss
200g Ruebli 19g Kohlenhydrate
1 Kohlrabi 13 g Fett
1 Schalotte
1 unbehandelte Limette $ enthalt Gluten
1 Chilischote
2EL Fisch- oder Sojasauce A Laktosefrei
1EL Kokosblten- oder brauner Zucker @ Low Carb
2EL Sonnenblumendl
1Bund  Thaibasilikum oder normales Baslikum i der thaiiéndischen Kiiche wird dieser Salatmit
2EL Cashewniisse Gemise-Papaya zubereitet, die von der Konsistenz sehr
1TL HOL L-Rapsdl i festist. Man kann jedoch fir den Salat auch eine ganz

. normale Papaya verwenden, die aber nicht zu reif sein
. darf, dasie sich sonst nicht schén schneiden I&sst und
. beim Mischen des Salates zerfallt.

Zubereitung

1 Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.
Z Papaya schalen, halbieren und Kerne herauslésen. Das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden.

5 Ruebli und Kohlrabi schalen. Zuerst in feine Scheiben und anschliessend in feine Streifen schneiden.
Schalotte schalen und in feine Streifen schneiden.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

Griine Schale der Limette fein abreiben und den Saft auspressen. Chilischote in Ringe schneiden. Alle
diese Zutaten mit Fisch- oder Sojasauce, Zucker sowie Ol verrithren. Papaya, Riiebli, Kohlrabi und
Schalotten beifligen, alles mischen und 10 Minuten ziehen lassen.

Basilikum abzupfen und in feine Streifen schneiden. Cashewniisse grob hacken.

Rapsdl in der Bratpfanne erhitzen. Fleisch salzen und im Ol auf jeder Seite 3?4 Minuten braten. Dann aus
der Pfanne nehmen und 6?8 Minuten ruhen lassen.

Basilikum und Cashewniisse unter den Salat mischen und diesen auf einer Platte anrichten. Das Fleisch in
feine Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten. Sofort servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE



