Rezeptkarte N° 15

Gebratenes Gemiise
mit Five Spice
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Zutaten

200 g Austernpilze * 150 ml Gemiisebriihe

2 Stangen Sellerie * 3 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver
1 Chicorée W % TL Chiliflocken

1 Broccoli 20 g Zucker

1 Zwiebel 4 TL Kartoffel- oder Reis-
50 g Mungobohnensprossen stdrke

40 g Ingwer

2 Knoblauchzehen
120 ml SojasoRe
4 EL Reisessig

Rezept

Zuerst einen halben Teel6ffel Flinf-Gewtirze-Pulver mit der
Halfte der Stdrke mischen. Die Austernpilze kurz waschen,

in Streifen schneiden und in der Mischung wenden. Chicorée
und Zwiebel in Streifen schneiden. Broccoli und Sellerie klein
schneiden und blanchieren, Knoblauch und Ingwer schélen
und hacken.Nun den Rest der Starke und des Gewtirzpulvers im
Essig auflésen und und Chiliflocken, Zucker und SojasoRe da-
zugeben. Jetzt die Austernpilze in etwas Ol anbraten, Zwiebel,
Chicorée, Knoblauch, Ingwer, Sprossen und nach zwei Minuten
auch das blanchierte Gemtse in der Pfanne kurz anbraten.

Mit der Briihe abléschen, ein wenig einkochen lassen und die
SoRenmischung einrtihren. Mit Jasminreis anrichten. Alter-
nativ kénnen Rindfleischstreifen dazu serviert oder statt der
Pilze verwendet werden.

Guten Appetit!
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