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Ich melde mich zurück aus der Italien-Reise-Pause. Vier Wochen
war ich in meinem Lieblingsland unterwegs. Hier wird auf jeden
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Fall noch ein kleiner Bericht dieser wundervollen Zeit folgen.

Was  ich  am  meisten  vermisst  habe,  war  meine  gewohnte
Ernährung, bzw. mehr Gemüse, Salat und frisches Obst. Zurück
im  Alltag  genieße  ich  jetzt  bunte  Salate  mit  bitteren
Herbstsorten  und  viel  bunten  Zutaten  von  meinem
Lieblingsfarmer. Heute gibt es einen Smashed Radieschen-Salat
mit  asiatischen  Aromen.  Die  Grundidee  flimmerte  mir  bei
facebook über den Bildschirm. Leider weiß ich nicht mehr, bei
wem ich sie gesehen hatte.

Der Kühlschrank war eh leer, also ging es am Samstag direkt
zur  Farm,  um  Frischfutter  zu  kaufen.  Da  lagen  herrliche
Radieschen und schrien geradezu nach so einem Salat. Er ist
super einfach gemacht und sooo lecker! Scharf, umami, süßlich,
knackig – alles dabei. Und beim Smashen mit dem Nudelholz oder
Fleischklopfer könnt ihr Alltagsfrust abbauen. Nur nicht zu
arg zuschlagen, sonst sind sie Matsch.

Für 2 Portionen:
300 g Radieschen, geputzt

1 EL Sojasauce
1 EL Sesamöl

1 EL Apfelessig
1 EL Ahornsirup
½ TL Sambal Oelek

1 Knoblauchzehe, gerieben
1 Frühlingszwiebel, das Grün in feine Streifen geschnitten

1 EL Sesam, geröstet
1 gr. Prise Chiliflocken

Die Radieschen auf ein Brett legen und ein, zwei Mal mit dem
Nudelholz draufschlagen, bis sie aufplatzen. Große dürfen auch
in zwei Hälften zerreißen.



Alle anderen Zutaten zu den Radieschen in eine Schüssel geben,
gut verrühren und optimalerweise eine Weile ziehen lassen.

Am  besten  macht  ihr  gleich  die  doppelte  Menge.  Der  Salat
schmeckt gezogen sicher noch besser, aber viel übrigbleiben
wird vermutlich nicht…

Draußen war es schon fast dunkel, als ich den Salat fertig
hatte, also war schönes Fotografieren nicht mehr drin. Und
nach dem ersten Bissen wollten wir unbedingt alles auffuttern,
also gibt es nur ein Küchenfoto vom Salat.

Auf meinem Telegram-Kanal und bei Instagram findet ihr noch
ein Video von der Zubereitug. Ich bin ja nicht wirklich der
Videomensch  und  null  bewandert  im  Filmen,  aber  diese
Zubereitung  ist  so  einfach,  dass  ich  mich  mal  ans
Videodokumentieren  gewagt  habe.  :)

Viel Freude beim Nachmachen und Vernaschen!

Eure Judith


