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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Isabel Paredes empfiehlt:
Thai Summer Salad

& Rosé Torreon

Zutaten fir 4 Personen

200 g Reis- oder Glasnudeln
400 g griner Spargel
200 g Zuckerschoten
2 Frihlingszwiebeln

1 rote Paprikaschote
3 EL Sonnenblumendl
2 cm frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe

3 EL Sojasauce

3 EL Sonnenblumendl
1 TL Sesamol

1 Limette

2 TL Rohrzucker

% TL Chiliflocken
Schwarzer Pfeffer

Zubereitung
Sojasauce, Sesamol, Erdnussol, Limettensaft und Rohrzucker gut miteinander vermengen,
mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken und zur Seite stellen.

Nudeln in Salzwasser »al dente« kochen und in einem Sieb abtropfen lassen. Zuckerschoten
waschen, entfadeln und in kochendem Salzwasser 1 Minute garen; anschlieBend mit kaltem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Ubriges Gemiise waschen und putzen. Paprika und Spargel in circa 5 cm groRe Stiicke
schneiden. Friihlingszwiebel in Ringe schneiden. Ingwer und Knoblauch schalen und sehr fein
hacken. In einer groRen Pfanne 3 EL Sonnenblumendl erhitzen, Spargel und Paprika darin bei
mittlerer Hitze 10 Minuten langsam braten, zwischendurch wenden und leicht salzen.
Ingwer, Knoblauch und % der Friihlingszwiebeln dazu geben. Nach 2 Minuten Zuckerschoten
und Nudeln hinzufiigen und weitere 3 Minuten mit garen. Alles in eine grol3e Schiissel fiillen
und das Dressing unterheben. Mit den restlichen Friihlingszwiebeln dekorieren und
servieren.

Isabel liebt diesen pikanten Sommersalat zusammen mit dem fruchtigen Rosé Torreon.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



