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Rezept
Indonesisches Nasi Goreng
Ein Rezept von Indonesisches Nasi Goreng, am 09.04.2024
Zutaten
1Bund Friihlingszwiebeln 2
3 Tomaten 1
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm) 1
2 frische rote Chilischoten 4EL
1/8 | Gemise- oder Fleischbriihe
Pfeffer 300¢g
750 g gegarter Duft- oder Basmatireis vom Vortag 1 Prise
(aus 400 g Reis) 1EL
1TL Palm-oder brauner Zucker
2EL Limettensaft 2EL
Rezeptinfos

Stangen Sellerie
Knoblauchzehe
Stangel Zitronengras
o]l

Salz

gegartes Fleisch (z. B. Kochschinken,

Gefliigelbrust, Schweinefleisch, auch kleine

Garnelen)

Zimtpulver

Ketjap manis (indonesische siite Sojasauce)

1/2 Bund Koriandergriin

helle Sojasauce

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 470 kcal

1. Frihlingszwiebeln und Sellerie putzen, waschen und in Scheibchen schneiden. Tomaten kurz tiberbriihen, hiuten,

Zubereitung

entkernen, in Stiicke teilen. Knoblauch und Ingwer schalen, wiirfeln. Das Zitronengras putzen, waschen, den unteren
weichen Teil fein hacken. Die Chilischoten waschen, putzen, entkernen und klein wiirfeln.

2. Das Ol erhitzen. Knoblauch, Ingwer und Zitronengras darin anbraten. Chilis, Friihlingszwiebeln und Sellerie dazugeben, 3
Min. pfannenriihren. Tomaten dazugeben. Die Briihe angiel3en, salzen und pfeffern.

3. Nacheinander Fleisch oder Garnelen und den aufgelockerten Reis dazugeben. Das Ganze mit Zimt, Ketjap manis und
Zucker wiirzen und bei starker Hitze unter Riihren 5 Min. braten, bis alles heild ist.

4. Den Koriander waschen, die Blattchen abzupfen. Bis auf 1 EL untermischen. Den Reis mit Limettensaft und Sojasauce
abschmecken. Nasi Goreng mit restlichem Koriander bestreut servieren.
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