eakinge

réepes, 1ips and stories about Cookirng

www.breakingbread.fun

EPISODE 30 - SPECIAL GEBRATENE REIS

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g (bevor es gekocht ist) Basmati-Reis
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleines Stiick frischer Ingwer

2 Friihlingszwiebeln

2 Zweig Thai Koriander (mit Wurzeln)

1 mittelgroBe Karotte

1 Selleriestangel

150-200 g Sojasprossen

4 Eier

125 g Bacon Streifen/Wiirfeln

250 g rohe, geschilte Garnelen

4 chinesische Wiirste, 15 Minuten gekocht und in Scheiben geschnitten
1 TL Hahnersuppe-Pulver

2 x 1 TL chinesisches 5 Gewiirzpulver

1 2 EL Hoi Sin-Sauce

1 EL gerdstetes Sesamol

1/2 EL Sriracha-Chili-Sauce

3 EL helle Sojasauce

Rapsol

Rezept:

Dampfe den Reis

Zwiebel in diinne Streifen schneiden

Den Knoblauch zerdriicken und fein hacken

Den Ingwer méglichst fein hacken

Schneide die weiBen Teile und die Halfte der griinen Teile der Friihlingszwiebeln diagonal
Den Rest der griinen Friihlingszwiebeln fein schneiden und zum Garnieren beiseite stellen
Wurzeln und Stiele des Korianders fein hacken und den Rest grob hacken

Stelle eine Handvoll der Blatter zum Garnieren beiseite

Julienne die Karotte

Den Sellerie wiirfeln

Die Eier leicht schlagen und in einer groBen Pfanne oder einem diinnen Wok braten
Hacken, dann aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen

Brate die Zwiebeln, die groBen Teile der Frihlingszwiebeln, den fein gehackten Koriander,
den Ingwer und den Knoblauch
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Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen, aber warm halten

Mache dasselbe mit den Méhren und dem Sellerie

Erhitze mehr Ol

Wenn das Ol wirklich heiB ist, die Garnelen dazugeben

Nach eine Minute, fiige einen Spritzer Sriracha-Sauce hinzu

Wenn fertig, auch beiseite stellen

Die chinesische Wurst braten und beiseite stellen

Die Baconwiirfel anbraten und nach ein paar Minuten mit einem Teel6ffel 5 Gewiirzpulver
bestauben und braten, dann beiseite stellen

Die Pfanne saubermachen und erhitze mehr Ol

Den Reis in tiberschaubaren Portionen gut anbraten und dann nacheinander das fiinf
Gewiirzpulver, Hithnersuppepulver, einen groBziigigen Spritzer Hoi Sin-Sauce, einen
Spritzer Sesamol und schlieBlich eine groBziigiger Spritzer Sojasauce dazu geben

Zum Schluss die Sojasprossen, das gehackte Ei und einige Korianderblatter dazugeben
und durchriihren

Auf eine groBe Servierschiissel oder einen Teller geben.

Mit den fein gehackten Frihlingszwiebeln bestreuen und servieren.

Legen Sie den Rest der Korianderblatter und Friihlingszwiebeln auf einen kleinen Teller
auf dem Tisch, damit sich die Gaste selbst garnieren kénnen (sie diirfen sich nicht selbst
garnieren, sondern den Reis selbst garnieren ;-)).



