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Rezept
Gebratenes Sprossengemiise

Ein Rezept von Gebratenes Sprossengemdise, am 19.04.2024

Zutaten

300g Mungobohnensprossen 250 g grlner Spargel

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

2 Stangen Zitronengras 4 Kaffir-Limettenblatter
4EL Ol 2EL Fischsauce
2EL Limettensaft Salz

3-4 Stangel Zitronenmelisse
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 310 kcal

Zubereitung

]_. Die Sprossen in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Spargel waschen, das untere Drittel diinn schélen, holzige
Endstiicke abschneiden. Die Stangen schrag in hauchdiinne Scheiben schneiden.

2. Schalotten und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Zitronengras waschen, putzen und fein hacken. Limettenblatter
waschen und in sehr feine Streifen schneiden.

3. Erst den Wok, dann das Ol darin erhitzen. Schalotten, Knoblauch, Zitronengras und Limettenbl&tter 1-2 Min. anbraten.
Die Sprossen und den Spargel einstreuen und 3-4 Min. unter Riihren braten. Das Gemiise mit Fischsauce, Limettensaft
und Salz abschmecken. Die Zitronenmelisse waschen, trocken tupfen und die Blattchen abzupfen. Uber das Gemiise
streuen.
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