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GU Rezepte
Rezept
Sichuan-Gemuse
Ein Rezept von Sichuan-Gemdse, am 29.06.2026
Zutaten
2kg Gemdise (z.B. Weillkraut oder Chinakohl, 1 Stiick Ingwer (3-4 cm)
Rettich, Mohren, Lauch, Staudensellerie und
. 200g Salz
Paprika)
100g brauner Zucker
1EL getrocknete Chilischoten 6 Sternanise
1EL Sichuan-Pfeffer 100 ml Reiswein
Rezeptinfos

PortionsgroBe Reicht fir ungefahr 10 Essen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 60 kcal

Zubereitung

1. Das Gem{se je nach Sorte waschen oder schalen, alle welken Teile, die Stiele und die Enden und alles, was nicht
gegessen werden soll, wegschneiden. Das Gemise in Wiirfel, Scheiben oder Stifte - alles in mundgerechte Grofie -
schneiden. Ingwer schalen und in diinne Scheiben schneiden. Das Gemiise und die Ingwerscheiben in gut gesauberte
Glaser mit Schraubverschluss fillen.

2. Salz und Zucker mit 2 1/2 | Wasser in einen Topf schiitten. Chilischoten, Anise und Sichuan-Pfeffer reinwerfen und zum
Kochen bringen. Rithren, bis sich der Zucker und das Salz gelost haben.

3. Den Reiswein dazugielen und alles ganz heil} iber das Gemiise in den Glasern fiillen. Es muss vollkommen mit der
Flussigkeit bedeckt sein. Zur Not also noch mal kochendes Wasser nachschiitten. Die Glaser verschlieen, das Gemuse
mindestens 2 Tage ziehen lassen.
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