Zutaten fir 2 Personen:

Asia SofSe

1 Lauchzwiebeln

20 g Ingwer

3 Knoblauchzehen

2 getrocknete Chilis
(oder eine frische)

4 EL Sesamol

2 -3 TL Agavendicksaft
etwas Pfeffer

3 EL Sojasauce

1 EL Reisessig

1 1/2 TL Speisestarke in 1 EL
Wasser

200 ml Wasser

AufSerdem

2 -3 Pak Choy

1 Tasse Reis

1 Tasse Wasser

1 Tasse Kokosmilch

1 Handvoll Cashewnisse
Kokoschips

hannoverspeist

Pak Choy ,asia style’
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mit Kokosreis

FUr die Sol3e die Lauchzwiebeln in dinne Ringe schneiden. Den
Ingwer mit einem Loffel grob schalen und fein hacken. Den Knob-
lauch schéalen und in diinne Scheiben schneiden. Die getrockneten
oder frischen Chilischoten in diinne Scheiben schneiden.

Das Sesamol in einen Topf geben, Lauchzwiebel, Ingwer, Knob-
lauch und Chili darin etwa 5 Minuten anbraten, dabei ab und zu
umrihren. Die Sojasauce, den Pfeffer, 1 Spritzer Limette, Essig
und Agavendicksaft hinzugeben. Erneut etwa 2 Minuten anbraten
und anschlieBend mit und 200 ml Wasser abléschen. Die ange-
rUhrte Speisestarke hinein geben und Aufkochen lassen bis die
Solse angedickt ist. Beiseite stellen und abkihlen lassen. Den Reis
auswaschen und mit 1 Tasse Wasser und einer Tasse Kokosmilch
kochen bis er samtliche FlUssigkeit aufgenommen hat. In einer
Pfanne ohne Fett zunachst die Cashews anrdsten, diese heraus-
nehmen um anschlielRend die Kokoschips zu rosten.

Den Pak Choy grindlich waschen und in einem Dampfgarer etwa
12 - 15 Minuten garen. Pak Choy auf Teller geben, mit der Sol3e
garnieren, NUsse darUber streuen und Reis mit einigen Kokoschips
dazu reichen.
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