Prinzessbohnen-Salat mit SiiBkartoffel-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Mayonnaise:

Salz 200 g StiBkartoffeln 2 EL (30 g) weiles Mandelmus
3 EL Olivenol 1/2 TL schwarzes Salz 1 EL Weiweinessig

2 TL Ahornsirup 1 TL Senf schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

400 g Prinzessbohnen Salz 150 g Staudensellerie

1 rote Paprikaschote 200 g Erdnusstofu 2 EL Pflanzenol

In einem Topf 1,5 1 Wasser mit 2 TL Salz zum Kochen bringen. Die Siilkartoffeln schélen, wa-
schen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Im Salzwasser in 5—7 Minuten weich kochen. Die
SiiBkartoffelwiirfel anschlieend aus dem Wasser heben und abkiihlen lassen.

Inzwischen die Bohnen waschen, putzen und einmal in der Mitte durchschneiden. Bohnen im
kochenden Salzwasser 5 Minuten blanchieren, in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abschre-
ckenund abtropfen lassen.

Den Staudensellerie waschen, abtropfen lassen und in 1/2 cm breite Scheiben schneiden. Papri-
ka waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Den Tofu ebenfalls in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und den Tofu darin 3—4 Minunten rundherum scharf
anbraten. Sellerie dazugeben und 1 Minute weiterbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und den
Tofu etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Mayonnaise die Siilkartoffelwiirfel mit dem Mandelmus, 140 ml Wasser und Olivenol
fein piirieren. Mit Kala Namak, Essig, Ahornsirup, Senf und Pfeffer wiirzen. Bohnen, Tofu, Selle-
riescheiben und Paprikawiirfelin einer Schiissel mit der SiiBkartoffelmayonnaise vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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