Thailandisches Rezept vom Knédelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Pfannengeriuhrtes Mischgemuse
(Phak Phad Ruam Mit)

Zutaten:

50 g Zuckererbsenschoten
50 g Grunkohl

50 g Weil3kohl

50 g Blumenkohl

50 g Brokkoli

50 g Spargel

50 g Chinakonhl

50 g Champignons
50 g Maiskdlbchen
50 ml Ol

100 ml Huhnerbrthe
4 Knoblauchzehen
4 EL Austernsauce
1 EL Sojasauce

Y% TL Pfeffer
Chilipulver

Zubereitung:

e Das Gemuse mundgerecht kleinschneiden

e Alles in eine Schissel geben.

e Die Bruhe und den Pfeffer untermengen.

e Knoblauch fein hacken.

e Ol in einem Wok (Pfanne) erhitzen.

e Darin den Knoblauch goldgelb anbraten.

e Gemuse mit der Briihe dazugeben (!!Spritzt!!).
e Etwa 3 - 4 Minuten unter Ruhren diunsten.

e Austernsauce, Chilipulver und Sojasauce hinzugeben.
e Unterrihren und 1 - 2 Minuten dinsten.

e Sofort mit asiatischem Dulftreis servieren.



