Rezept Asien: China

Sie brauchen:
Zutaten fur 4 Personen

- 2 Entenbriste, mit Haut

- 4 Bindel wasserseinat

Asianudeln aus dem Wok mit knuspriger Entenbrust

- 8 Mini-Pak-Chol
Geniefen Sie dieses kdstliche Gericht aus knuspriger Entenbrust mit
griinem Thai-Gemiise, gerdsteten Cashewkernen und Reisnudeln. - 4 Handvol 2uckerschoten
So wird's gemacht: - 250 glange Reisnudeln
Aus Hoi-Sin-Sauce, ca. 2 TL Finf-Gewiirze-Pulver, der Sojasauce, der
Pflaumen-Chilisauce, 1EL Honig sowie dem Limettensaft eine Marinade
herstellen. Entenbrust auf der Hautseite einritzen und rundherum mit der - 4 EL Funk-gewirze-Puher
Marinade einreiben. Dann flr ca. 2 Stunden im Kdhlschrank marinieren.

- 4 Kooblauchzehe

- 2 L Hoi-Sin-Sauce
Danach die Entenbrust mit dem Ubrigen Finf-Gewurze-Pulver sowie

Pfeffer und Salz wirzen. In einer Pfanne mit Erdnussol scharf von allen - 4 TL Pdaumen-Chi-Sauce
Seiten anbraten {(ca. 2 Minuten von jeder Seite) und danach in den vorge-

heizten Ofen (ca. 180 - 200 Grad Umluft) fir ca. 15 Minuten schieben und -4 Limette

zum Schluss nochmal mit Grillstufe bei 200 Grad Ubergrillen, damit die

Haut schon knusprig wird. -2 EL HO“B

Derweil den Wasserspinat, den Pak-Choi sowie die Zuckerschoten -2E So\‘)asauce

waschen und putzen. Wasserspinat in ca. 2-3 cm lange Streifen schneiden.
Mini-Pak-Choi nur halbieren. Nun den fein gehackten Knoblauch und die
Wasserspinatstangel in der Pfanne bei grofRer Hitze anbraten. Dann den
Pak-Choi und die Austernsauce hinzugeben und auf kleinste Stufe

- 2 EL Austernsauce

- 400 Cashewnisse

kécheln lassen. Inzwischen Wasser fir die Reisnudeln aufsetzen und die - Salz und Pl
Cashewniisse résten, 1EL Honig dazu geben, kurz karamellisieren lassen.
Die Reisnudeln in das kochende Wasser geben und ca. 5 Minuten kochen, - Erdnussd|

abgielen und zur Gemisepfanne geben. Die Hitze wieder auf mittlere
Temperatur schalten, das Blattgriin vom Wasserspinat grob hacken und
unter die GemUse-Reisnudelpfanne mischen. Hitze ausschalten und
Pfanne vom Herd nehmen.
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