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Sinply Japanese

Calamari Salat mit Shirataki Nudeln

fiir 10 Personen

Zutaten

e 2 kg SAITAKU Shirataki Nudeln

e 2 kg frische, kleine Calamari

e Erdnussol

e 10 Schalotten, Julienne

e 1 Bund Koriander, grob gehackt

e 50 g gerostete Erdnisse, grob gehackt
e Sonnenblumendl

e 30 Stk. mittelgrosse Salatblatter

Vinaigrette

e 75 g SAITAKU Sojasauce

e 4 Limetten, Saft

e 3 EL Sonnenblumendl

e 5 EL Rohrzucker

e 50 g Fischsauce

e 10 Knoblauchzehen, fein geschnitten

Zubereitung

1. Die Shirataki Nudeln aus dem Beutel nehmen, Flissigkeit wegschitten und die
Nudeln in einem Sieb gut mit kaltem Wasser absplilen. Gut abtropfen. Danach mit
Hilfe einer Schere in kleinere Stlicke schneiden und zur Seite stellen.

2. Die Calamari putzen und in diinne Streifen schneiden.

3. Olim Wok oder in einer Bratpfanne erhitzen. Die Calamari 1-2 Minuten anbraten und
zur Seite stellen.

4. Die Schalotten, Erdnlisse und den Koriander in die Pfanne geben und ca. 3 Minuten
dinsten.

5. Fiir die Vinaigrette den Limettensaft mit Knoblauch mischen. Ol, Zucker, Fischsauce
und Sojasauce dazugeben und verrihren.

6. In einer Schale die Calamari mit Vinaigrette betrdufeln, mit Schalotten-Erdnuss-
Koriandermischung bestreuen und die Nudeln dazugeben. Gut vermengen.

7. Auf Salatblattern anrichten, dekorieren und sofort servieren.

Tipp: Als Garnitur Koriander und Chili (in Ringe geschnitten) verwenden.




