
Herzhafter  Papaya-Salat  mit
Chili & Erdnuss

Ihr Lieben, hoffentlich hattet ihr entspannte Ostertage und
eine schöne Zeit mit euren Liebsten! Ich war vor Ostern mit
einer Freundin in Berlin und brauchte danach einige Tage, um
wieder anzukommen. Dazu kamen Arbeit und Termine.

Über Ostern war ich dann bei Freunden und der Familie zu Gast
und hatte endlich mal wieder Zeit, ein paar Naschereien für
euch auszuprobieren.
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Als wir in der Hauptstadt waren, fiel uns auf, dass es dort
wahnsinnig  viele  asiatische  und  vor  allem  vietnamesische
Restaurants gibt. Das erinnerte mich stark an New York, wo es
gefühlt in jeder Straße mindestens einen Starbucks gibt. Wir
machten uns in Berlin einen Spaß daraus, die Vietnamesen zu
zählen: „Schau mal, ein Vietnamese! Ewig keinen mehr gesehen!“

Da wir die vietnamesische Küche beide lieben, war uns das aber
gerade recht. Wir haben mehrmals asiatisch gegessen – und zwar
sehr lecker – und einmal bestellte ich nach langem mal wieder
einen Papaya-Salat. Der hatte ordentlich Pepp, sprich er war
ganz schön pikant, aber ich mag das ja.



Wieder zuhause im Südwesten war ich zum Einkaufen auf Billys
Farm.  Lustigerweise  machen  viele  in  meinem  Bekanntenkreis
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gerade Entgiftungs- bzw. Darmkuren, wie ich ja neulich auch
erst. Dabei sind, wie ich (etwas zu spät) erfuhr, Papayas und
Papaya-Samen sehr passend, denn sie wirken offenbar gut gegen
Parasiten. Offenbar war die Nachfrage dementsprechend, denn
Billy hatte eine ganze Palette Papayas bestellt, wie er mir
erzählte.

Reife  Papaya  schmeckt  super  gut  –  man  bekommt  nur  selten
wirklich gute in unseren Breitengraden, finde ich. Bei Billy
ist das anders! So eine reife, feine Papaya habe ich lange
nicht gegessen.

Normalerweise macht man Salat ja aus eher unreifen bzw. halb-
reifen Früchten. Meine war perfekt reif, aber das machte gar
nix,  denn  der  Salat  schmeckte  fantastisch,  und  vermutlich
deutlich aromatischer als mit unreifer Papaya!

Ihr könnt aber beides mal ausprobieren, je nachdem, was für
ein Exemplar ihr bekommt. Unreife Früchte lassen sich dann
besser in hauchfeine Streifen/Julienne schneiden. Das wäre bei
meiner weichen, reifen Frucht nicht mehr gegangen.

Der Salat ist relativ einfach und schnell gemacht. Theoretisch
könnt  ihr  ihn  auch  mit  Mango  machen.  Und  wenn  ihr  mehr
Substanz möchtet, gebt ihr noch gegarte Glasnudeln dazu.

Da ich rohen Knoblauch zu streng finde, habe ich ihn sanft im
Öl erwärmt, damit er nicht mehr roh ist. Außerdem verbinden
sich so die Aromen der Sauce gut.

Die  Kerne  könnt  ihr  aufheben  und  trocknen.  Eine  Freundin



erzählte mir, dass sie die trockenen Kerne in eine Mühle füllt
und wie Pfeffer verwendet – denn sie haben tatsächlich eine
deutliche Pfeffernote. Ihr könnt auch direkt ein paar über den
Salat geben.

Für 2–4 Portionen:
550 g Papaya, geschält und entkernt

Sauce:
2 EL Olivenöl

1 Knoblauchzehen
1 gelbe lange Chilischote

2 EL Apfelessig
½ EL Sojasauce
2 EL Ume Su

Pfeffer
Servieren:

einige Papaya-Kerne
1 Handvoll geröstete gesalzene Erdnüsse, gehackt
etwas Koriander, zum Garnieren (nach Belieben)

Die Papaya in möglichst dünne Scheiben und dann in Streifen
schneiden. Das Öl in einen kleinen Topf geben, den Knoblauch
hinein pressen und beides leicht erwärmen, bis der Knoblauch
nicht mehr roh ist und duftet. Dann alle anderen Zutaten für
die Sauce unterrühren und abschmecken. Die Papaya mit der
Sauce vermengen, kurz ziehen lassen und dann mit Erdnüssen und
Koriander garnieren.



Vielleicht habt ihr jetzt auch (mal wieder) Lust auf einen
fruchtig-exotischen Salat? Dann wünsche ich euch viel Spaß
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beim Nachmachen und Genießen!

Habt eine genussvolle Zeit,

eure Judith


