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Gurkensalat mit zerstoRenem Knoblauch und Ingwer

Nach Ottolenghi “Genussvoll Vegetarisch”

Zutaten fiir 4-6
Personen:

1 kleine rote Zwiebel, in
sehr diinne Ringe
geschnitten

15g frischer Ingwer,
geschalt und in Scheiben
geschnitten

1TL Fleur de sel

2 grolRe Knoblauchzehen,
geschalt

4 kleine Salatgurken
(600g), geschalt

1EL Sesamsamen,
gerostet

3EL gehacktes
Koriandergriin

Dressing:
3EL Reisessig

2TL Rohrzucker
2EL Sonnenblumenol

2TL Sesamol aus
gerdsteten Samen

Die Dressing-Zutaten in einer mittelgroflen Schiissel verriihren.
Die roten Zwiebelringe zugeben, untermischen und mindestens
1 Stunde marinieren.

Die Ingwerscheiben mit dem Salz im Morser kraftig zerstofRen.
Den Knoblauch hinzufiigen und erneut zerstoRen, bis er
weitgehend zerdriickt und in kleine Stlickchen aufgespalten
(jedoch nicht zu Pliree verarbeiten). Den Morserinhalt in die
Schissel mit den Zwiebelringen und dem Dressing geben und
untermischen.

Die Salatgurken der Lange nach halbieren, die Halften schrag in
Scheiben schneiden. Die Gurkenscheiben ebenfalls in die
Schissel geben, gefolgt von den gerdsteten Sesamsamen und
dem Koriandergriin. Gut vermischen und 10 Minuten ziehen
lassen.

Vor dem Servieren den Salat nochmal mischen, etwas von der
Flussigkeit, die sich am Schiisselboden angesammelt hat,
abgiellen, bei Bedarf nachsalzen.


https://www.sussitz.eu/de/Salz_1/Fleur-de-Sel/
https://www.sussitz.eu/de/Einzelgewrze/Knoblauchgranulat/
https://www.sussitz.eu/de/Einzelgewrze/Sesamsaat-wei/

