Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Gebratenes Gemiise mit Tamarindensauce

Ein Rezept von Gebratenes Gemiise mit Tamarindensauce, am 09.06.2026

Zutaten
10g gepresste Tamarinde je 1 rote oder gelbe Paprikaschote
3 Frihlingszwiebeln Mittelrippen von 8 Chinakohlblattern
2 Knoblauchzehen 3 Tomaten
2TL Palmzucker 3EL helle Sojasauce
3EL Ol 2EL Austernsauce
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2-4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 120 kcal

Zubereitung

1. Die Tamarinde fiir 10 Min. in 8 EL kaltem Wasser einweichen. Inzwischen die Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen
und in 1 cm grofRe Wiirfel oder Rauten schneiden. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und schrdg in 2 cm lange Stiicke
schneiden. Chinakohlrippen in ebenso grolRe Stiicke schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken.

2. Tomaten waschen und klein wiirfeln, die Stielansatze dabei entfernen. Die Halfte davon in einem Topf erhitzen. Die
Tamarinde gut auspressen, die Fliissigkeit in den Topf geben, die Fasern wegwerfen. Palmzucker und Sojasauce
hinzufligen und die Sauce bei mittlerer Hitze in etwa 5 Min. samig einkochen.

3. Das Olim Wok oder in einer schweren tiefen Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin goldgelb anbraten. Das
vorbereitete Gemiise bis auf die Tomaten dazugeben und 2-3 Min. unter standigem Riihren braten. Austernsauce und
restliche Tomaten dazugeben, alles noch 1 Min. weiterbraten. Die siiRsaure Sauce aus dem Topf zum Gemiise geben und
unterriihren.
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