Leber asiatisch

Leber asiatisch mit Basmatireis und mit Pinienkernen
garniert

Wenn ich jetzt schon dabei bin, dann schicke ich ein weiteres
Cinapfannengericht hinterher. Die Leber wird kleingeschnitten
nur kurz im Wok gebraten, damit sie nicht zu trocken wird. Die
Schwarze Bohnen-Sauce zusammen mit der Austern-Sauce und etwas
Font ergeben zusammen eine aullerst aromatische Sauce. Diesmal
aber auf Basmatireis.

Zutaten (fur 2 Personen):

» 300 g Schweineleber

Zwiebeln

Lauchzwiebel
Knoblauchzehen

rote, tlrkische Peperoni
Wurzel
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=1 EL Schwarze Bohnen-Sauce (Black Bean Garlic Sauce)
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http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Wuerzsaucen-----pasten/Schwarzbohnen-Sauce-mit-Knoblauch.html

= 3 EL Austern-Sauce
=100 ml Gemusefond

= Sesamol
= 2 Tassen Basmatireis
= Pinienkerne

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zuerst den Basmatireis aufsetzen. Dazu pro Person eine Tasse
Reis und drei Tassen Wasser — also in diesem Fall zwei Tassen
Basmatireis und sechs Tassen Wasser — in einen Topf geben,
salzen und zum Kochen bringen. Danach vom Herd nehmen und
zugedeckt 20 Minuten nur noch ziehen lassen. Warm stellen.

Zwiebeln, Lauchzwiebel, Knoblauchzehen und Wurzel schalen.
Zwiebeln, Lauchzwiebel und Knoblauchzehen in grobe Sticke
schneiden. Die halbe Wurzel in feine Stifte schneiden. Die
Peperoni in dunne Streifen schneiden. Die Leber 1langs in
Scheiben schneiden, dann in Streifen und schlief8lich 1in
wurfel.

SesamO6l im Wok erhitzen. Das Gemise 2-3 Minuten darin garen
und pfannenrudhren. Die Leber hinzugeben und nur 2 Minuten
unter Rihren anbraten, da sie sonst zu trocken wird. Mit den
beiden Saucen und dem Fond abloschen. Danach noch ganz kurz
kocheln lasssen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer ist aufgrund
der wurzigen Saucen nicht notwendig.

Sofort mit dem Reis in Schalchen servieren. Mit etwas
kleingehackten Pinienkernen garnieren.
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