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Eingelegtes Gemuse und Karfiolsalat

Koch: Max Stiegl

Zutaten fUr 4 Personen

FUr das Eingelegte GemUse
1 L Reisessig

500 ml Wassser

1 EL Meersalz

20 g Zucker

1 StUck Ingwer

1 gelbe Paprika

1 rote Paprika

1 grune Paprika

1 rote Spitzpaprika

1 Chilischote

5 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian

Piment

1 EL schwarze Pfefferkdrner
Nelken

FUr den Karfiolsalat

e 1 Karfiol

e 4EL Sojasauce

e 1 Knoblauchzehe

Quelle: ORF extra



Wiesenkrauter (Minze, BlUten, Melisse, Brunnenkresse)
etwas Parmesan

etwas Kimmel

4 EL Reisessig

Olivendl

Liebstdckel

Lubereitung

Zuerst die 3 Paprikasorten (rot, gelb, grin) und die Spitzpaprika abkappen
(oben aufschneiden und den Strunk und das Gehduse entfernen) und in
schmale Streifen schneiden. Dann die Chilischote in feine Ringe und den
geschdlten Ingwer in dUnne Scheiben schneiden.

Eine Marinade aus Wasser, Reisessig, Zucker, Nelken, Piment, Pfefferkdérner und
Knoblauchzehen in einem Topf ansetzen, aufkochen und einige Minuten
reduzieren lassen.

Die rohen Paprikastreifen, die geschnittene Chilischote und den
geschnittenen Ingwer in saubere, sterile Glaser fUllen, etwas frischen Thymian
dazugeben und mit der eingekochten Marinade UbergieBen.

Die beflllten Glaser fest verschrauben und auf dem Kopf stehend fur 15
Minuten bei 160° C ins Rohr geben. AnschlieBend auskUhlen lassen und kuhl
und dunkel lagern. Die Glaser sind nun monatelang haltbar.

Den rohen Karfiol, etwas Parmesan und eine Knoblauchzehe in eine Schussel
hobeln und mit den Wiesenkrdutern vermengen. Etwas frischen Liebstdckel
ein paar Minuten im Rohr trocknen.

Nun die Sojasauce, den KUmmel, den Reisessig (alternativ Essigreduktion vom
eingelegten Gemuse) und etwas Olivendl in einer Schussel zu einem Dressing
vermengen und mit einem Loffel Uber den gehobelten Karfiolsalat traufeln.

Den getrockneten Liebstdckel aus dem Rohr nehmen, Uber den Salat streuen
und gemeinsam mit dem eingelegten GemuUse servieren.



