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Rezept für 4 Personen

Salat aus Mango, 
getrockneten Feigen und 
mariniertem Weisskabis

WERKZEUGE
	 1 	 Weckglas, gross
		  Raffel
		  Sieb
		  Küchenschnur
		  feuerfeste Form

ZUTATEN
	 1 	 Weisskohl, klein, küchenfertig, fein geraffelt
	 3 	 Mangos, fest, geschält, gewürfelt
	 12 	 Feigen, getrocknet, in Streifen geschnitten
	 3 El 	 *Olivenöl 
	 3 El 	 *Rapsöl
	 2 El 	 *Apfelessig 
	 1 	 *Bio-Limette, Abrieb
		  Fleur de Sel 
		  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
		  Piment d’Espelette

		  Sesamvinaigrette
	 2 El 	 Sesamkerne, geröstet 
	 1 El 	 *Sesamöl
	 1 	 *Chili, rot, entkernt, in feine Ringe geschnitten
		  Fleur de Sel 
		  Maggia-Pfeffer

		  Garnitur
	 4 	 Feigen, getrocknet

ZUBEREITUNG
Aus den *Zutaten eine Marinade mischen, mit Fleur de Sel, Pfeffer und 
Piment d‘Espelette würzen. Den Weisskohl hinzugeben und ca. 1 Stun-
den marinieren lassen. In einem Sieb abtropfen und für die Vinaigrette 
auffangen. Den Boden des Weckglases mit den Mangowürfeln füllen. 
Mit den getrockneten Feigen belegen. Reichlich Weisskohlsalat darauf-
streuen. Je nach Bedarf mit Mangowürfeln auffüllen. Mit je einer ge-
trockneten Feige garnieren.

Sesamvinaigrette
Die aufgefangene Marinade vom Weisskohlsalat mit den *Zutaten zu ei-
ner Vinaigrette verrühren. Mit Fleur de Sel und Maggia-Pfeffer abschme-
cken und die Sesamkerne unterrühren. 

—Tipp: Den Salat kann man gut portionenweise anrichten. Dabei genau 
gleich vorgehen, wie im abgebildeten grossen Glas.
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