Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Auberginen und Pilze in scharfer Sauce

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ein Rezept von Auberginen und Pilze in scharfer Sauce, am 28.04.2024

180g
2-3

350 ml
450 g
5EL

4 EL

Zutaten

Basmatireis

Frihlingszwiebeln Y2-1
Knoblauchzehe 1EL
Gemiusebriihe (selbst gemacht oder Instant) 6 EL
Auberginen 200¢g
neutrales Pflanzendl 1 Prise
gesalzene gerdstete Erdnusskerne 4 Stangel

Rezeptinfos

Salz

kleine frische Chilischote
Speisestarke

Sojasauce

Shiitake-Pilze

Zucker

Koriandergriin

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 415 kcal

Zubereitung

1. Den Reis nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser zugedeckt garen. Inzwischen die Friihlingszwiebeln und die

Chilischote waschen und putzen. Beides in schmale Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen und in Scheibchen
schneiden. Die Starke mit der Briihe und der Sojasauce glatt riihren. Chili, Knoblauch und Friihlingszwiebeln

daruntermischen.

2. Die Auberginen waschen, putzen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Pilze trocken abreiben, die Stiele
herausdrehen und wegwerfen, die Hiite vierteln. Im Wok oder in einer groRen Pfanne das Ol erhitzen und die
Auberginenwiirfel sowie die Pilze darin unter Riihren goldbraun braten. Dann mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

3. Die Erdnusse und die Starkemischung dazugeben. Alles aufkochen, dann offen dicklich einkochen und evtl. nachsalzen.
Koriander waschen und trocken schiitteln. Die Blatter abzupfen, das Gericht damit bestreuen und mit dem fertigen Reis
heild servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/auberginen-und-pilze-in-scharfer-sauce-85559
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