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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

8 Stk. K�rotten

6 EL T�hin

4 EL Olivenöl

4 EL Soj�s�uce

1 Stk. Zitrone

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 Stk. Frühlingszwiebeln

1 T�sse Frischer Kori�nder

100 g C�shewnüsse

1 Prise  Kr�uter Provenci�l

R�w C�roodles mit

orient�lischer Ses�m-S�uce

10—15 Min

Zubereitung

1 Die K�rotten gut w�schen, sch�len und mit einem Spir�lschneider zu feinen

C�roodles drehen. Wenn die C�roodles zu l�nge sind, diese einf�ch mit

einem Messer kürzen.

2 Für die S�uce werden die Knobl�uchzehen grob geh�ckt. Anschließend

wird der Knobl�uch mit T�hin, Olivenöl, Soj�s�uce und Zitronens�ft gut

vermixt. Am besten verwendet m�n d�für einen St�bmixer, um eine

möglichst feine S�uce zu erh�lten.

3 Die rohen C�roodles �uf dem Teller pl�tzieren und mit der S�uce betr�ufeln.

Die Menge der S�uce k�nn je n�ch Belieben gew�hlt werden. D�rüber

etw�s von den Kr�utern Provenci�l würzen.

4 Die C�roodles können mit frischem Kori�nder, C�shewnüssen und fein

geschnittenen Jungzwiebeln verfeinert werden.


