Indischer Reissalat

Den Reis wie gewohnt im Salzwasser kochen. Die Sojasauce mit
den Gewdirzen verriihren und mit dem Reis mischen. Den Topf
zudecken und den Reis bei Zimmertemperatur 30 Minuten ziehen
lassen.

Wahrenddessen die Paprikaschoten in kleine Wiirfel schneiden,
den Apfel schalen, vom Kerngehduse befreien und in Scheibchen
schneiden. Mit dem Zitronensaft betraufeln. Das Hiihnerfleisch in
kleine Wiirfel schneiden.

Alle Zutaten und die Pinienkerne mit dem Reis vermengen. Das Ol
in den Salat mischen und mit Salz abschmecken. Gegebenenfalls
noch etwas Fliissigkeit in Form von Ol oder Sojasauce hinzufiigen.

Den Salat abgedeckt mindestens ein paar Stunden, aber am besten
liber Nacht an einem kiihlen Ort ziehen lassen. Dann nochmals
abschmecken.
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Rosinen, evtl.

Hihnerfleisch oder Putenfleisch,
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Pinienkerne
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