Putenfleisch mit Blattspinat
in Knoblauch-Chili-Sauce und
Basmatireis
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Ein asiatisches Rezept fiur ein Gericht, das ich im Wok
zubereite. Und das daher auch pfannengeruhrt wird.

Pute passt ja zu Spinat. Und zu Spinat passt immer eine ganze
Menge Knoblauch, so dass ich fir die Sauce eine scharfe
Knoblauch-Sauce ausgewahlt habe. Eine asiatische, versteht

sich.

Als Beilage gibt es Bio-Basmatireis, der sehr gut schmeckt,
eine leichte Wiurze hat und einen sehr angenehmen Duft.

Fir 2 Personen:

= 4 kleine Putenschnitzel
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= 500 g Blattspinat (2 Packungen a 250 g)
= 4 EL Knoblauch-Chili-Sauce

= Fisch-Sauce

=1 Tasse Basmatireis

= 1/2 Tasse Wasser

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Putenfleisch in kurze, schmale Streifen schneiden.
Blattspinat putzen und grob zerkleinern.

Reis in der dreifachen, leicht gesalzenen Menge Wasser 11
Minuten auf dem Herd in einem Topf garen.

Ol in einem Wok erhitzen.
Outenfelsichnkurznpfannenrprhen.

Spinat dazugeben und kurz mitgaren.



Mit Fisch-Sauce abloschen. Chili-Knoblauch-Sauce dazugeben.
Mit dem Wasser verlangern. Alles kurz kocheln lassen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Fleisch mit Gemlise und Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



