Linsensalat Curry, Zitrone und Tempeh

Zutaten:
200g Linsen (Berglinsen)

Wasser
Saft von einer Zitrone

Fir den Linsensalat

Linsen

1-2 Rote Zwiebeln

1 Kohlrabi

2 Karotten

Etwas Staudensellerie

1 Bd. glatte Petersilie
Etwas frischen Koriander

Zubereitung:
Die Linsen mit ausreichend Wasser bedecken und dann den Saft der Zitrone dazugeben.
Damit die Linsen bekommlicher werden, sollten sie 25-35 Minuten einweichen. Dabei

entsteht eine Kurzfermentation. Die Linsen anschlieBend abspulen und bissfest garen.

Zuerst das gesamte Gemuse, Knoblauch und Zwiebeln fein wirfeln. Die Petersilie und
den Koriander inklusiver der Stiele fein schneiden. Alles miteinander vermengen.

Dressing

Zutaten:

1-2 Zehen Knoblauch



Currypasterot 1 TL

Paprikapulver

1 kleines Stuck Ingwer

2 EL Sojasauce

Spritzer Fischsauce

1-2 TL Etwas Ahornsirup

2 groBe Tomaten

Etwas Sesamol und kalt gepresstes Rapsol
2-3 EL Brihe (Gemuse)

Evtl. Chilis Rot

Zubereitung:

Den Knoblauch und den Ingwer kurz anschwitzen. Currypaste und restliche Gewdurze
dazugeben. Mit etwas Bruhe und Sojasauce abloschen. In eine Schale geben und kurz
abkuhlen lassen. Fein gewlrfelte Tomate, Abrieb und Saft von der Zitrone dazugeben.
Das Ol zu dem abgekiihlten Dressing geben. Wer es scharf mag, kann noch Chilis fein
schneiden und dazugeben.

Mit dem Dressing den Salat marinieren und 5 Minuten ziehen lassen. Nochmals
abschmecken.

Tempeh
Zutaten:

200 g Tempeh
Knoblauch

Spritzer Sojasauce
Spritzer Zitronensaft
Sesamol gerdstet

1 TLAhornsirup

Zubereitung:

Tempeh in Wirfel schneiden und mit dem fein geschnittenen Knoblauch in einer Pfanne
leicht anrosten. Mit etwas Sojasauce, Ahornsirup und Sesamol marinieren.

AnschlieBend alles zusammen servieren, daflir kann alternativzum Tempeh auch
Schafskase serviert werden.



