Vegane Reisbowl mit Gemise
und Champignons in Sojasofe

Nur mit Gemuse und Champignons
Dieses asiatische Gericht schmeckt wirklich sehr gut und kann
man immer wieder einmal essen. Die SoRe ist auch sehr einfach
zubereitet, die SojasoBe gibt den allseits bekannten, wirzigen
Geschmack.

Die Sofe ist allerdings auch der Knackpunkt, wenn die
Uberschrift das Gericht als vegan betitelt. Denn, in
asiatischen SoBen wird generell immer auch FischsoBe
verwendet, und dies in der asiatischen Kiche als Ersatz fur
das Salz, das wir in der deutschen Kiche verwenden. Nebenbei
bringt die FischsoBRe auch eine Menge Umami mit in die SoBe.

Aber, um beim Thema zu bleiben, Fischsolle ja oder nein. Wenn
Sie dieses Gericht gern vegan oder auch nur vegetarisch essen
mochten, mussen Sie auf die FischsoBe verzichten. Denn diese
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besteht aus in Salz fermentierten Sardellen. Nehmen Sie
stattdessen einfach Salz. Die SojasoBe durfte ja keine
tierischen Zusatzstoffe enthalten und somit unbedenklich sein.

Als weiteres kommt viel Gemuse in das Gericht, dazu einige
braune Champignons. Und das war’s dann auch schon.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1/2 Tasse Langkornreis

= Salz

= 1/2 Glas Bambussprosslinge in Scheiben
= 15 Lauchzwiebeln

= 1 Mini-Pak-Choi

= 2 groBe, braune Champignons
= 2 Knoblauchzehen

=1 Stuck Bio-Ingwer
 FischsoRe

= dunkle Sojasole

» Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckere SojasoRe
Zubereitung:

Reis in einem Topf mit der dreifachen, kochenden, leicht
gesalzenen Wassermenge bei mittlerer Temperatur 20 Minuten
garen.

Parallel dazu Lauchzwiebeln putzen, in grobe Stucke schneiden
und in eine Schussel geben.

Stiele der Champignons abbrechen, quer in schmale Stucke
schneiden und zu den Lauchzwiebeln geben. Champignons einmal
langs halbieren, dann quer in feine, halbe Scheiben schneiden
und ebenfalls in die Schussel geben.

Mini-Pak-Choi putzen, quer in feine Streifen schneiden und 1in
die Schussel dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und auch in die
Schiussel geben.

Bambussprossen aus dem Glas in die Schissel dazugeben.



Ingwer mit Schale in kleine Stuckchen schneiden und separat in
eine Schale geben.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise und Champignons bis
auf den Ingwer darin einige Minuten pfannenrudhren. Ingwer erst
ganz zum Schluss dazugeben. Etwas FischsolBe dazugeben. Dann
etwas dunkle Sojasolle dazugeben. Mit etwas Wasser verlangern.
Gericht etwas kocheln lassen und SoBe abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Gemuse und Champignons mit
SoRe daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenbrustfilet mit Gemiise 1n
chinesischer Barbeque-SoRe
auf Basmatireils
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Leckeres Bowlgericht
Zutaten fiir 2 Personen:

300 g Putenbrustfilet

ein Stiuck Aubergine

ein Stick Salatgurke

1 halbe, rote Spitzpaprika

4 Stangenbohnen

= einige Austernpilze

» 15 g frischer Koriander (1 Packung)
=4 EL chinesische Barbeque-Marinade
» FischsoBe

= Wasser

= Salz

= 1/2 Tasse Basmatireis

» Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

B

| Garzeit 11 Min.



Mit Pute und Gemuse
Zubereitung:

Putenbrustfilet in schmale Streifen schneiden. In eine Schale
geben, die Halfte der Marinade dazugeben, alles gut vermischen
und zugedeckt einige Stunden ziehen lassen.

Gemuse und Pilze putzen und grob zerkleinern. In eine Schussel
geben.

Koriander kleinschneiden und in eine Schale geben.

Reis in einem Topf mit der doppelten Mende leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Gemiise einige Minuten darin
pfannenruhren. Fleisch dazugeben und ebenfalls einige Minuten
pfannenrihren. Koriander hinzugeben. Restliche Marinade
dazugeben. Mit etwas Fischsofe wurzen. Sofle mit etwas Wasser
verlangern. Alles vermischen und kurz kocheln lassen. Sole
abschmecken.



Reis in ein groBes Kuchensieb geben und Kochwasser abtropfen
lassen. Reis auf zweli Reisbowls verteilen. Fleisch mit Gemuse
und SoRe groRzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rinderleber asiatisch mit
Zwiebeln und Koriander 1in
AusternsoffRe auf Basmatireis

Mit Rinderleber
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Rinderleber (zusammen etwa 400 g)
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» 4 Zwiebeln

=50 g frischer Koriander (2 Packungen a 25 g)
= FischsoRe

= AusternsoBe

= 1/2 Tasse Wasser

= 1/2 Tasse Basmatireis

= Salz

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

In leckerer Austernsolle
Zubereitung:

Rinderlebern quer in langere, schmale Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Zwiebeln putzen, schalen und in grobe Stucke schneiden. In
eine Schale geben.

Koriander putzen, kleinschneiden und in eine Schale geben.



Reis in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu 0l in einer Wokpfanne erhitzen. Zwiebeln darin
mehrere Minuten pfannenrihren. Lebern und Koriander dazugeben
und ebenfalls pfannenruhren. Etwas FischsolRe dazugeben.
GrolBzugig Austernsofle dazugeben. Mit Wasser abloschen und
Sauce verlangern. Abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Lebern mit Zwiebeln und
Koriander dazugeben. SoBe Uber dem Gericht verteilen.
Servieren. Guten Appetit!



