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Gebratene Entengvustgtweﬂ[en aus Jem WOL

mit H eWESJchompeJcen , Ka igewsc}voten ,

Spwossem und Tokem Dapﬁka

Zutaten ]CU‘ﬂ 4 Dem‘onen

Zutaten:
600 g ntenbrust frisch ohne [Haut 4 g Uvsalz
20 g erbsttrompeten getrocknet 4 g Pfeffer
0g |ngwer ng China Cewtrzmischung
20 g —vihlingslauch Sesamksrner schwar
50 g Sojasauce hell Sesams|
0g Phlanzensl
50 g Klarotten
50 g Dapﬁka rot
150 g Klaiserschoten
50 g/ ucchini gron
50 g Scjasprossen frisch
59 [Qeiswein oder W/ eifwein trocken
0g Koriander frisch

Zu%eweitu ng:

Die Hevbsttrompeten in 200ml kaltem \W/asser 2 Stunden einweichen.

Die Eontenbrust parieren und in feine Streifen schneiden, in eine Schissel geben und
mit Salz, Pfeffer aus der Muhle und der Sojasauce ca. b0 Minuten im Kohlschrank
marvinieren.

(Semise waschen, putzen und in I-ingernagel groe Sticke schneiden

Das PHanzens! in einer Panne oder \/ok evhitzen, den gewaschenen und halbierten
|ngwer ausbraten, den geputzten [—vihlingslauch zugeben leicht anbraten und herausnehmen.
[ rtenbruststreifen nach und nach anbraten, herausnehmen, das Gemuse in die [Pfanne
gegen, unJ go‘ange ‘eiclﬂc anscl’wwitzen Eig es ﬂOCJ’W Eisq[egt ist, wirzen, aggc%mecken

unJ mit Jem Qeiswein ah‘bsc%en. SesaméL Sesam\ﬁérmer umol Jie Entenhwuststwei?em zugehem,

‘eicl’wt erwdrmen, aEsclwmecLLem, amﬂic)ﬁtem, mit Jen Sprossem unJ Kowianaerb‘dtterm garnieven.

o —

ahsc%mec{{em UHJ mit Jem Emtem%rugtstweigen servieren.

Mein Tipp: VewwemJen Sie anstatt oler getwoc\anefen Hewhsttrompetem ]Crigc%e Di|ze, wie D}Ei}E}Eer‘imge/
SH taLLe Di‘ze oJew Krdutewseit‘imge.



