Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Chinesische Gemiisesauce
Ein Rezept von Chinesische Gemiisesauce, am 12.06.2026
Zutaten
1 Stiick frischer Ingwer (etwa 2 cm) 400 g
300 ml Gemdiisebriihe 2EL
1EL Austernsauce (Asienladen, ersatzweise 2 TL 2TL
Sardellenpaste) 3TL
Salz
Rezeptinfos

chinesisches TK-Pfannengemise
Sojasauce

Sesamol

Speisestarke

Pfeffer

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro

Portion Ca. 160 kcal

Zubereitung

1. Deningwerschédlenund in sehrfeine Wiirfel schneiden oder hacken.

2_ Eine grofle Pfanne sehr heil® werden lassen, das (unaufgetaute) Pfannengemiise und den Ingwer hinzufligen. Bei starker

Hitze 4 Min. anbraten, ab und zu umrihren.

3. Inzwischen in einer Schiissel die Briihe mit der Sojasauce, der Austernsauce, dem Sesamol und der Speisestarke

verquirlen.

4. Dievorbereitete Wiirzsauce zum Gemiise giefen und 2 Min. bei starker Hitze unter Riihren kochen lassen, bis die Sauce

leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/chinesische-gemuesesauce-1641
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