
Pak Choy ‚asia style‘
mit Kokosreis

Für die Soße die Lauch zwie beln in dünne Ringe schnei den. Den 
IngwermiteinemLöfelgrobschälenundfeinhacken.DenKnob
lauchschälenundindünneScheibenschneiden.Diegetrockneten
oderfrischenChilischotenindünneScheibenschneiden.

DasSesamölineinenTopfgeben,Lauchzwiebel,Ingwer,Knob
lauchundChilidarinetwa5Minutenanbraten,dabeiabundzu
umrühren.DieSojasauce,denPfefer,1SpritzerLimette,Essig
undAgavendicksafthinzugeben.Erneutetwa2Minutenanbraten
undanschließendmitund200mlWasserablöschen.Dieange
rührteSpeisestärkehineingebenundAufochenlassenbisdie
Soße ange dickt ist. Bei seite stel len und abküh len las sen. Den Reis 
auswaschenundmit1TasseWasserundeinerTasseKokosmilch
kochenbisersämtlicheFlüssigkeitaufgenommenhat.Ineiner
PfanneohneFettzunächstdieCashewsanrösten,dieseheraus
neh men um anschlie ßend die Koko schips zu rösten.

DenPakChoygründlichwaschenundineinemDampfgareretwa
12 – 15Minutengaren.PakChoyaufTellergeben,mitderSoße
garnieren,NüssedarüberstreuenundReismiteinigenKokoschips
dazu reichen.

Zutaten für 2 Personen:

Asia Soße

1Lauchzwiebeln
20gIngwer

3 Knoblauchzehen
2getrockneteChilis
(odereinefrische)

4ELSesamöl
2 – 3TLAgavendicksaft

etwasPfefer
3ELSojasauce
1ELReisessig

11/2TLSpeisestärkein1EL
Wasser

200mlWasser

Außerdem

2 – 3PakChoy
1TasseReis

1TasseWasser
1TasseKokosmilch

1HandvollCashewnüsse
Kokoschips

https://hannoverspeist.de


