
Pak Choy ‚asia style‘
mit Kokosreis

Für die Soße die Lauchzwiebeln in dünne Ringe schneiden. Den 
Ing­wer mit einem Löffel grob schä­len und fein hacken. Den Knob­
lauch schä­len und in dünne Schei­ben schnei­den. Die getrock­ne­ten 
oder fri­schen Chi­li­scho­ten in dünne Schei­ben schneiden.

Das Sesamöl in einen Topf geben, Lauch­zwie­bel, Ing­wer, Knob­
lauch und Chili darin etwa 5 Minu­ten anbra­ten, dabei ab und zu 
umrüh­ren. Die Soja­sauce, den Pfeffer, 1 Sprit­zer Limette, Essig 
und Aga­ven­dick­saft hin­zu­ge­ben. Erneut etwa 2 Minu­ten anbra­ten 
und anschlie­ßend mit und 200 ml Was­ser ablö­schen. Die ange­
rührte Spei­se­stärke hin­ein geben und Aufko­chen las­sen bis die 
Soße angedickt ist. Beiseite stellen und abkühlen lassen. Den Reis 
aus­wa­schen und mit 1 Tasse Was­ser und einer Tasse Kokos­milch 
kochen bis er sämt­li­che Flüs­sig­keit auf­ge­nom­men hat. In einer 
Pfanne ohne Fett zunächst die Cas­hews anrös­ten, diese her­aus­
nehmen um anschließend die Kokoschips zu rösten.

Den Pak Choy gründ­lich waschen und in einem Dampf­ga­rer etwa 
12 – 15 Minu­ten garen. Pak Choy auf Tel­ler geben, mit der Soße 
gar­nie­ren, Nüsse dar­über streuen und Reis mit eini­gen Koko­schips 
dazu reichen.

Zutaten für 2 Personen:

Asia Soße

1 Lauch­zwie­beln
20 g Ingwer

3 Knoblauchzehen
2 getrock­nete Chilis
(oder eine frische)

4 EL Sesamöl
2 – 3 TL Agavendicksaft

etwas Pfeffer
3 EL Sojasauce
1 EL Reisessig

1 1/2 TL Spei­se­stärke in 1 EL 
Wasser

200 ml Wasser

Außerdem

2 – 3 Pak Choy
1 Tasse Reis

1 Tasse Wasser
1 Tasse Kokosmilch

1 Hand­voll Cashewnüsse
Kokoschips

https://hannoverspeist.de


