(KOTANYI

1881

Raw Caroodles mit
orientalischer Sesam-Sauce

@ 10—15Min @ O D

Zubereitung

1 Die M&hren gut waschen, schélen und mit einem Spiralschneider zu feinen

Zutaten 4 Portionen Caroodles drehen. Wenn die Caroodles zu lange sind, diese einfach mit
¢ = Kotanyi Produkte einem Messer kiirzen.
8 Stk. M&hren 2 Fir die Sauce werden die Knoblauchzehen grob gehackt. AnschlieBend
o EL Tahi wird der Knoblauch mit Tahin, Olivendl, Sojasauce und Zitronensaft gut
anin
vermixt. Am besten verwendet man dafiir einen Stabmixer, um eine
HEL Olivend| m&glichst feine Sauce zu erhalten.
4 EL Sojasauce . . . o
! 3 Dierohen Caroodles auf dem Teller platzieren und mit der Sauce betraufeln.
1Stk. Zitrone Die Menge der Sauce kann je nach Belieben gew&hlt werden. Dariiber
2 Stk. Knoblauchzehen etwas von den Kr&utern Provencial wiirzen.
2 Stk. Frihlingszwiebeln 4 Die Caroodles kdnnen mit frischem Koriander, Cashewniissen und fein
1 Tasse Frischer Koriander geschnittenen Jungzwiebeln verfeinert werden.
100 g Cashewntsse
1 Prise ¢ Krauter Provencial




