Scharfes chinesisches Fondue - Saisonkiiche

Scharfes chinesisches Fondue

Zubereitung

1.

1vonl

Knoblauch und Ingwer hacken. Pilze in dinne Scheiben
schneiden. Ole erhitzen. Knoblauch und Ingwer darin ca.
1 Minute anbraten. Pilze, Gewiirze und Datteln
dazugeben, kurz anbraten. Zucker, Sojasauce und Sambal
Oelek dazugeben, kurz mitbraten. Bouillon dazugeben.
Alles aufkochen. Mit Sojasauce und Sambal Oelek
abschmecken. Ist die Bouillon zu salzig, mit etwas Wasser
verdiinnen.

Einlage je nach ihrer Garzeit ca. 5 Minuten in der Bouillon
bissfest garen. In grossen Schiisseln anrichten, nach
Belieben garnieren. Sambal Oelek zum Nachwiirzen
dazuservieren.

http://www.saison.ch/de/rezepte/scharfes-chinesisches...

saisonkliche

Zubereitungszeit

30 Minuten

Néahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 180 kcal
Eiweiss: 39

Fett: 139
Kohlenhydrate: 169

Zutaten fur 4 Portionen
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Knoblauchzehen
Ingwer
Shiitakepilze
Sesamol

Rapsol

Szechuanpfeffer aus dem
Delikatessgeschaft

Sternanis
Zimtstange
Gewiirznelken
Fenchelsamen

getrocknete rote Datteln aus dem

Asia-Shop

Rohzucker

Sojasauce

Sambal Oelek

Gemuse- oder Huhnerbouillon

Einlagen (nach Belieben)

rohe geschalte Crevetten

Fischballchen aus dem Asia-Shop

Pouletbristchen in Wirfeln
getrocknete Reisnudeln

fester Tofu in Wirfeln, z. B.
geraucherter Tofu

Pak Choi in Blattern
Karottenscheiben
Kartoffelnscheiben

Garnituren (nach Belieben)

gehackter Knoblauch

gehackte Friihlingszwiebeln
Erdniisse

Korianderblattchen

Sambal Oelek zum Nachwiirzen
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