Rezept fur 2 Portionen
Dauer: ca. 25 Minuten

Gefligelsalat mit Curry

Zutaten:

Zutat Menge

Frisch gemahlener Pfeffer Etwas / nach Bedarf
Vollmeersalz Y Teeloffel

Frischer Basilikum / Basilikumblatter 2 Teeloffel
Bienenhonig 1 Teeltffel
Mayonnaise 2 Essloffel

Glatte Petersilie / Petersilgriin
Karotten / Mdhren

Y, Tasse(n) / Glas
% Tasse(n) / Glas

weilRer Spargel 2 Tasse(n) / Glas
Frischer Blattspinat 2 Tasse(n) / Glas
Kopfsalat 4 Tasse(n) / Glas
Schalottenzwiebel 1 Teeltffel
Zitronensaft 1 Essloffel
Olivendl 2 Essloffel
Currypulver %% Teeloffel
Sojasprossen / Sojabohnenkeimlinge % Tasse(n) / Glas
Huhn / Hihnchen Y Stk.

Zubereitung:

Kopfsalat (gewaschen, getrocknet und in mundgerechte Stiicke geteilt), Spinat (grob gehackt),
Keimlinge (Alfalfa-Keimlinge) und Petersilie (gehackt)in eine grof3e Schiissel geben. Vom Spargel die
harten Endstiicke entfernen und schrag in 2cm Stiicke schneiden. Spargel in kochendes Wasser
werfen, 3-4 Min. kochen oder solange, bis er gar ist. Aus dem kochenden Wasser herausnehmen

und sofort kalt abschrecken. Kochendes Wasser lber die Karotten (geraffelt) schitten und 1-2 Min.
blanchieren. Abtropfen lassen. Hahnchen (gegrillt, gedinstet oder geschmort)hduten und zerzupfen. Mit
Spargel und Karotten unter die Blattsalate mischen.

Zubereitung der SofRe: Ol, Zitronensaft, Mayonnaise und Honig in eine kleine Schiissel geben und
cremig schlagen. Curry, Basilikum, Schalotten und Meersalz zufiigen. Noch einmal schlagen. Uber den
Salat schitten. Nach Geschmack pfeffern.
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Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-2213-Gefluegelsalat-mit-Curry.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at




