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Dieser ungewdhnliche Nudelsalat kommt als wunderbar leichte Mahlzeit ganz ohne Majonase & Co. aus.
Er ist leicht und schnell zuzubereiten, schmeckt auch noch nach einigen Stunden im Kuihlschrank und
eignet sich daher auch prima fiir's Partybuffet. Ingwer, Sojasauce und Chili sorgen flir einen asiatischen
Touch, der sich mit den kernigen Dinkelnudeln und den stiBlichen Erbsen optimal erganzt. Vorsicht mit
der Chilischote! Der Geschmack soll durch die leichte Scharfe ergénzt und unterstrichen, nicht aber
zunichte gemacht werden.

)

-

'

o
-
—_—

flr ca. 4 Personen als Beilage oder Vorspeise

250 g Dinkelnudeln

(Spirelli, kleine Rigatoni oder Pipe Rigate in Bio-Qualitat)
1 Tasse junge TK-Erbsen

1 bis 2 cm ganz frischer Ingwer

2 EL Disteldl

1 EL Balsamico Bianco

2 kleine Friihlingszwiebeln

1 EL helle Sojasauce (nach Geschmack auch mehr)
1 sehr kleine frische Chilischote (nicht zu scharf)
eine Prise Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mahle

1 TL brauner Zucker

10 Dinkelnudeln nach Packungsanleitung al dente garen, abgief3en und abtropfen lassen

20 Erbsen in sprudelnd kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchieren, abgieBen und sofort in Eiswasser
abschrecken, damit sie ihre schéne grine Farbe behalten.

30 Ingwer fein hacken, Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und die Chilischote ebenfalls in sehr
feine Ringe schneiden.

40 Aus Distelél, hellem Balsamico, Sojasauce, Salz, Pfeffer, Zucker, Chili und Ingwer ein Dressing
anrthren. Dieses mit den abgekihlten Dinkelnudeln und den Erbsen vermischen und alles mit Salz,
Pfeffer und eventuell Sojasauce abschmecken.
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