Kohlrabi-Sesam-Paste

Typ: Vorspeise Quelle: GU: 50 Brotaufstriche, S. 42

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

FUR 4 PERSONEN

1 Kohlrabi (etwa 350 g)

Salz

1 EL helle Sesamsamen

50 g Tahin (Sesampaste, mit oder ohne Salz)

2 TL Sojasauce

1 1/2 TL Zitronensaft (ersatzweise milder Essig)
Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung: 30 Min.
Haltbarkeit: 1 Woche
Pro Portion ca. 110 kcal

1. Den Kohlrabi schilen und ein kleines Stiick (etwa ein Achtel) beiseite legen. Den
Rest grob wiirfeln und mit ganz wenig Wasser und Salz in einen Topf fiillen.

2. Kohlrabi zum Kochen bringen und zugedeckt bei mittlerer Hitze in etwa 12 Min.

bissfest garen.

3. Inzwischen den rohen Kohlrabi auf der Rohkostreibe fein raspeln. Sesamsamen in

einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis sie wiirzig duften.

4. Die gegarten Kohlrabiwiirfel mit der Sesampaste und der Sojasauce mit dem
Piirierstab oder im Mixer piirieren. Die Kohlrabiraspel und die Sesamsamen
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untermischen und die Paste mit dem Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Unterlage: Sesamfladen, Tortilla(-Chip)s, Baguette
Deko: Schnittlauchréllchen



