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https://www.gemueseabo.com/page/366/bio-kochbox

mit Rettich, Pak Choy und Erdnussen

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fiir 2 Portionen:

1 weiBer Rettich

1 Pak Choy

2 Frihlingszwiebeln
1 Stlck Ingwer

1 EL helle Misopaste
1 Handvoll Koriander

Eigener Vorrat:
140 g Graupen

1 Knoblauchzehe
1 EL Sojasauce

1 EL Reisessig

1 EL Sesamdl

1 EL Ol

2 EL ErdnUsse
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Zubereitung:

Die Graupen werden in einem Sieb grtindlich gewaschen und in reich-
lich Wasser weichgekocht, danach abgegossen und gut ausdampfen
gelassen. Der Rettich wird geschélt, gewaschen, trockengetupft und
in feine Stifte geschnitten. Der Pak Choi wird geputzt, grindlich ge-
waschen, trocken geschuttelt und langs in Streifen geschnitten. Die
Frahlingszwiebeln werden geputzt, gewaschen und in feine Ringe
geschnitten. Ingwer und Knoblauch werden geschalt und fein ge-
hackt. Der Koriander wird gewaschen, trocken geschuttelt und grob
gehackt. Die Erdnusse werden grob zerkleinert und in einer trocke-
nen Pfanne gerdstet. Fir die Sauce werden Misopaste, Sojasauce,
Reisessig, Sesamdl und ein kleiner Schuss Wasser glatt verrdhrt. In
einer groBen Pfanne oder einem Wok wird neutrales Ol erhitzt, darin
werden zuerst Rettich, Ingwer und Knoblauch kurz und kréaftig ange-
braten. Danach kommen Pak Choi und Frihlingszwiebeln hinzu und
werden nur kurz mitgeschwenkt, damit alles knackig bleibt. Die ge-
kochte Gerste wird untergehoben, mit der Misosauce vermischt und
einige Minuten geschwenkt, bis die Kdrner glanzen und die Sauce
aufgenommen haben. Vor dem Servieren werden Koriander und ge-
rostete ErdnUsse dartbergestreut.
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