Som Tam (griner Papayasalat)

Vorspeise fur 6 Personen

Einkaufsliste

150 g

4 EL

2-3

3 EL
2EL

1EL

grine Papaya
Schlangenbohnen
mittlere Tomaten
Erdnisse

(ev. gesalzen)
rote Chili
Knoblauchzehen
Fischsauce
Palm- oder
Rohzucker
Limettensaft

Vorbereiten

a 1 griine Papaya schélen, halbieren, entkernen und mit dem

Julienneschneider oder feiner Gemisehobel in feine,

dinne Streifen schneiden.

150 g Schlangenbohnen im Steamer 3 Minuten blanchieren und dann
in 2 cm lange Stiicke schneiden.

3 Tomaten waschen, vierteln, entkernen und in Wirfel schneiden.

4 Essloffel Erdnlisse waschen wenn gesalzen.

2 - 3 rote Chili (je nach gewiinschter Scharfe) halbieren, entkernen und
sehr fein schneiden.

f Knoblauchzehen schélen und fein hacken.

Zubereiten

g Die gewaschenen Erdnisse zusammen mit den halbierten Chili's und

den 2 Knoblauchzehen in einen grossen Morser geben, alles gut
zerstossen und in eine Salat- oder Chromstahlschiussel geben.

3 Essloffel Fischsauce, 2 Essléffel Rohzucker und 1 Essléffel
Limettensaft dazugeben und alles gut vermischen in der Schussel.
Papayastreifen dazugeben und mit Hilfe eines Loffels und des Stdssels
des Morsers mit der Sauce mischen und zerstossen.

(durch das leichte zerdriicken mit dem Stossel entfalten sich die
einzelnen Aromen besser)

Ebenfalls die Schlangenbohnen dazugeben und durch leichtes stampfen
mit den Aromen der diversen Zutaten vermischen.

Alles in eine Salatschissel umschitten und die Tomatenstiicke
dazugeben und nochmals alles gut vermischen.

m Salat gut 1/2 Stunde ziehen lassen vor dem Servieren.



