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Reis mit Pak-Choi & Hoisinsauce

Zutaten fur 2 Personen

v

» 150 g Basmatireis » 2 EL Hoisinsauce Achtung: Hoisin nie scharf

anbraten, da durch den hohen Zuckergehalt sie

v

> 4 Frahlingszwiebeln

) . . . schnell anbrennt!
» 2 frische Chilischoten in verschiedenen Farben

A

: » 1 EL Rotweinessig
» 2 Pak Choi 250 g

» 1 EL Olivendl

Zubereitung

Reis kochen
Den Reis nach Packungsanleitung in Salzwasser garen. Anschliel3end in ein Sieb abgieRen und gut abtropfen

lassen.

Dressing vorbereiten

In der Zwischenzeit die Frihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Die weiRen Ringe in eine
kleine Schussel geben.

Chilischoten entkernen, fein hacken und zusammen mit 1 EL Rotweinessig, einer Prise Meersalz und frisch

gemahlenem schwarzem Pfeffer zu einem wurzigen Dressing verrthren.

Pak Choi anbraten
Pak Choi der Lange nach halbieren. In einer gro3en beschichteten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und den Pak

Choi bei mittlerer bis starker Hitze auf der Schnittflache braten, bis er kraftig gebraunt ist.

Gemuse vollenden
Die grinen Fruhlingszwiebelringe zum Pak Choi geben und kurz mitbraten. Danach die Hoisinsauce
einrthren und alles etwa 1 Minute kdcheln lassen.

Achtung: Hoisin nie scharf anbraten, da sie durch den hohen Zuckergehalt schnell anbrennt!

Mit Reis vollenden

Den vorgegarten Reis hinzufigen und unter Ruhren 1 weitere Minute erhitzen, bis alles gut vermengt und



heild ist.

Anrichten
Das Chili-Dressing Uber den gebratenen Pak Choi traufeln und das Gericht direkt servieren - am besten heil3

genielen.

chili-con-karte.de/rezept/reis-mit-pak-choi-hoisinsauce/


https://chili-con-karte.de/rezept/reis-mit-pak-choi-hoisinsauce/

