
Kalte Küche für heiße Tage: Weißkrautsalat mit Karotten,
Cashewkernen, Chili, Ingwer und Sesam

So
muss sich die Wüste anfühlen. Vielleicht trockener, aber mit Sicherheit nicht weniger heiß.
Die Reichstagskuppel hatte angeblich 60 Grad erreicht. Bei Festivals kippten die Leute aus
den Sandalen. Gleise verformten sich und gaben der Bahn eine perfekte Entschuldigung für
alle verspäteten Züge.
Bei einer Hitzezeit wie in der letzten Woche bleibt nur: so wenig wie möglich bewegen,
denn jede Regung ist zuviel. Wenn es irgendwie geht, den ganzen Tag im Wasser verbringen
oder zumindest die Füße in ein kühles Nass hängen. Und trinken, ohne Ende trinken. So viel
Wasser kann man gar nicht in sich hineinkippen wie es mir gefühlt aus allen Poren drang.
Der Gedanke an Essen liegt da etwas ferner als sonst, bei solch einer Hitze habe ich meist
wenig Appetit. Wenn sich dann aber doch mal der Hunger meldet, greife ich doppelt so
gerne zu Gemüse und Salat und habe mich sehr über die inspirierenden Salatkreationen in
der aktuellen „Sweet Paul“ gefreut!
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Da gibt
es einen leckeren Rotkohlsalat, der die Basis war für unseren Weißkrautsalat mit Chili,
Ingwer, Cashews und Sesam. Er hält sich gekühlt ein paar Tage und kann in dieser Zeit
schön durchziehen. Eine perfekte Mahlzeit an heißen Tagen, die nach einer kurzen
Verschnaufpause ja schon wieder da sind. Gut, dass ich endlich dazu komme, euch dieses
Rezept zu bloggen! =)

Für 4-6 Personen:
1 Weißkohl (oder Rotkohl)

3 Karotten
100 g Cashewkerne

1 großer Stil frische Minze
1 große rote Chilischote

4 EL Sojasauce
2 Limetten (Saft)

2 EL Süße (Zucker/ Agavendicksaft/…)
1-2 EL Sesamsaat (schwarz, weiß oder gemischt)

(Avocados)
Den Kohl waschen, halbieren, den Strunk heraus schneiden und in feine Streifen hobeln
oder schneiden. Die Karotten schälen und grob raspeln.
Die Cashewkerne ohne Fett in der Pfanne rösten. Nach den Nüssen habe ich ganz kurz den
Sesam in die Pfanne gegeben, damit er auch kurz anröstet.
Die Minze waschen und trocken schütteln. Die angezupften Blätter fein hacken. Die
Chilischote waschen und in feine Scheiben schneiden oder hacken.
Minze, Chili, Sojasauce, Limettensaft und Zucker zu einem Dressing verrühren.
Mit dem Gemüse in einer Schüssel mischen und mindestens 20 Minuten durch ziehen
lassen.
Zum Schluss die Cashewkerne und den Sesam darüber streuen oder
untermischen.[nurkochen]
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Wer
mag, schneidet Avocados in Spalten und serviert sie dazu.
(Wir hatten noch ein paar übrig gebliebene Backofenkartoffel-Spalten bzw.
Backofenpommes, die kalt ganz wunderbar dazu geschmeckt haben.)

Ich
glaube, ich setze jetzt mal den nächsten Eistee an (mir spukt ein Roiboos-Eistee im Kopf
herum), der letzte wurde nämlich gestern geleert. Wir hatten Besuch von einer lieben
Freundin, die mittlerweile mit ihrem Freund in Basel lebt und vor dem großen
Stadtspaziergang musste ja aufgetankt werden. =)
Habt genussvolle Tage!
Eure Judith
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