Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Griines Wok-Gemiise mit Cashews

Ein Rezept von Griines Wok-Gemtise mit Cashews, am 28.06.2026

2 Bund
40g
100 ml
ca.5EL
1TL

Zutaten
Knoblauchzehen 1 Stiick
rote Chilischote 200g
Frihlingszwiebeln 200g
Cashewnusskerne 3EL
Sake (Reiswein, ersatzweise Briihe) 100 ml
Sojasauce 2TL
Speisestarke 200g
Rezeptinfos

Ingwer (ca. 20 g)
Zuckerschoten
Brokkoliroschen
o]l
Gemiusebriihe
Zucker

Babyspinat

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 175 kcal

Zubereitung

Knoblauch und Ingwer schalen und fein wiirfeln. Die Chilischote léangs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken.

Zuckerschoten und Frihlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in Stlicke schneiden. Die Brokkoliréschen waschen
und auf dem Gemiisehobel in Scheiben hobeln.

Die Cashews im Wok ohne Fett anrésten und herausnehmen. Das Ol im Wok erhitzen, Knoblauch, Ingwer und Chili darin

kurz anbraten. Die Zuckerschoten dazugeben und unter Wenden ca. 3 Min. braten, dann zur Seite schieben. Brokkoli und
Frihlingszwiebeln in den Wok geben und ca. 3 Min. braten. Mit den Zuckerschoten mischen.

Reiswein, Briihe, 4 EL Sojasauce, Zucker und Stérke glatt rithren, dazugeben und aufkochen, ca. 1 Min. kochen lassen.

Den Spinat waschen, gut trocken schiitteln und untermischen. Das Gemiise mit Sojasauce abschmecken und mit den
gerdsteten Cashews bestreuen. Dazu passt Basmatireis.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gruenes-wok-gemuese-mit-cashews-87997
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