Frischer Maissalat nach thailandischer Art
Julia FloR verleiht dem Klassiker aus der thailandischen Kiiche eine neue Note — mit
knackigem Mais, grinen Bohnen, Chili, Limette und gerdsteten Erdnissen.

Das Rezept
von Julia FloR fir vier Portionen

Zutaten fur den Salat
e 2 Schlangenbohnen oder 12 griine Bohnen
e 2 Maiskolben (vakuumiert)

e 2TL Salz
e 2 Knoblauchzehen
e 1 Chili

e 1 TL getrocknete Garnelen (optional)
e 60 g gertstete Erdnisse
e 10 Kirschtomaten

Zutaten fur das Dressing
e 1 EL Fischsauce
e 1-2 Limetten
e 1 TL Zucker

Zubereitung

Die Bohnen putzen. In einem groRen Topf Wasser und einen Teeltffel Salz zum Kochen
bringen. Maiskolben und Bohnen hineingeben und aufkochen. Nach finf Minuten Mais und
Bohnen herausnehmen und eiskalt abschrecken. Abkiihlen lassen und trocken tupfen.
Nacheinander jeweils einen Maiskolben senkrecht auf die Arbeitsflache stellen. Mit einem
scharfen Messer von der Spitze beginnend die Maiskdrner mit s4genden Bewegungen vom
Stamm ldsen. Die Kérner in eine Schissel geben. Die Bohnen in vier Zentimeter lange
Stlicke schneiden.

Die Knoblauchzehen schalen. Von den Chilis die Stiele entfernen. Die Garnelen (wenn
verwendet) grob hacken. Knoblauch, Chilis und Garnelen in einen Mérser oder einen
Gefrierbeutel geben und zerdricken. Wenn alles grindlich zerstampft ist, die Halfte der
Erdnisse hinzugeben und in kleine Stiicke zerstof3en. Jetzt die Bohnen hinzufuigen und
leicht andriicken. Sie sollten nicht zu Mus werden, nur leicht zerdrtickt. Die Kirschtomaten
waschen, vierteln und zusammen mit dem Inhalt des Mérsers in die Schale mit den
Maiskdrnern geben.

Mit einer Prise Salz, der Fischsauce, dem Zucker und dem Saft einer Limette wirzen. Gut
vermischen und abschmecken. Mit den restlichen Erdniissen bestreut servieren.



