Salatrezept vom Knédelschorsch (www.knoedelschorsch.de)
Exotischer Reissalat

Zutaten:
350 g Reis

300 g Zuckererbsenschoten
1 Dose Mais

125 g Cashewnisse

75 g Rosinen

1 grof3e Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 | Gemusebrihe

100 ml WeilRwein

3 TL Sojasauce (Dressing)

5 EL Sonnenblumendl (Dressing)
3 EL Limettensaft (Dressing)
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Zuckerschoten in kleine Stlicke schneiden.

Den Reis in der Gemisebrihe bissfest kochen.

Nach der halben Kochzeit Schoten, Wein und Mais zugeben.
Reis abschitten und etwas abkthlen lassen.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken

Beides in etwas Ol glasig diinsten.

Cashewntisse kurz mitdinsten.

Zusammen mit den Rosinen unter den Reis mengen.
Sojasauce, Ol und Limettensaft zu einem Dressing verriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dressing unter den Reis rihren.

Mindestens drei Stunden (evtl. auch Gber Nacht) durchziehen lassen.
Auf einer Platte angerichtet servieren.



