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Rezept
Auberginen mit Lauch und Sesamol

Ein Rezept von Auberginen mit Lauch und Sesamél, am 11.04.2024

Zutaten
1 Aubergine (ca. 350 g) 1Stange Lauch
1 Stiick Ingwer (ca.2cm) 2EL Sojasauce
75 ml Gemdusebrihe 2EL Reiswein (nach Belieben)
1EL dunkler Reisessig (ersatzweise Aceto 2EL Sesamol
balsamico) 400 ml neutrales Ol zum Frittieren
ca.1/2TL Chiliflocken Salz

Koriandergriin oder Petersilie zum Bestreuen
®(nach Belieben)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 620 kcal

Zubereitung

]_. Die Aubergine waschen, putzen, knapp 1 cm groft wiirfeln und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Vom Lauch die Wurzeln
und welke griine Teile abschneiden. Lauch langs aufschneiden und griindlich waschen, in breite Streifen schneiden. Den
Ingwer schalen und erst in Scheiben, dann in feine Streifen schneiden. Die Sojasauce mit der Briihe, nach Belieben dem
Reiswein, dem Essig und dem Sesamdél verriihren.

2. Den Wok erhitzen und das Ol darin heiR werden lassen. Die Auberginenwiirfel darin in zwei Portionen unter Riihren bei
starker Hitze jeweils 3 - 4 Min. frittieren, bis sie schon gebraunt sind. Mit dem Schaumloéffel herausheben und auf einer
dicken Lage Kiichenpapier abtropfen lassen.

3. Das Ol bis auf einen diinnen Film aus dem Wok gieRen und die Hitze auf mittlere Stufe zurlickschalten. Lauch, Ingwer und
Chiliflocken in den Wok geben und unter Rithren ca. 2 Min. braten. Die Sauce dazugief’en und einmal kraftig aufkochen
lassen. Auberginenwdirfel wieder untermischen und heif werden lassen. Mit Salz abschmecken und nach Belieben mit
etwas Koriandergriin oder Petersilie bestreuen. Gleich servieren. Dazu schmecken Reis oder diinne asiatische
Weizennudeln.
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