Asiatischer Gemuse-Eintopf - vegetarisch, mit Hihnchen
oder Lachs

Zutaten:

e 100 g Chinakohl, in feine Streifen geschnitten

e 1 rote Zwiebel, in dinne Streifen geschnitten

e 150 g Shiitake Pilze oder Steinchampignons

e 100 g Kaiserschoten, in feine Streifen geschnitten

e 50 g gesalzene Erdnusse

e 2 Stangen Fruhlingslauch, in 2 cm Stlcke geschnitten

e 100 g Cocktailtomaten, geviertelt

e 300 g gekochte Glasnudeln, mit der Schere klein geschnitten (ca. 100 g
Trockennudeln)

e 1 TL gertstete Koriandersamen, grob zerstofRen

e Abrieb und Saft 1 Zitrone

e Y% TL geriebener Ingwer

¢ 1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

e 1 Limonenblatt

e 4 EL grob geschnittener frischer Koriander

e Chili nach Belieben

e Salz

e 200 ml Gemusefond

e Sesamoél zum Anbraten

e Kapuziner Kresse und rote und gruine Kresse zum Garnieren

Zubereitung:

Das Gemuse mit den Erdnussen in etwas Sesamdl anbraten. Koriandersamen,

Chili, Limonenblatt und Ingwer dazu geben und kurz mitschwitzen. Mit Gemusefond
aufgielen, einmal aufwallen lassen und die Glasnudeln sowie den frischen Koriander
und Zitronenabrieb untermengen.

Der Gemusefond kann auch durch Fischfond oder Geflugelfond getauscht werden.

Fur die Lachs/HUhnchen-Variante werden 500 g Lachs-oder Hihnchenwdurfel mit Salz
gewurzt und in wenig Sesamodl kurz angebraten, aus der Pfanne genommen und
beiseitegestellt. Nun wie oben beschrieben fortfahren und ganz zum Schluss die Lachs-
oder Huhnchenwdurfel in das Gericht geben.

Rezept: Sybille Schénberger

Quelle: ZDF-Fernsehgarten vom 1.9.2019
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