Daikon-Gemlise aus

dem Wok
.,'»—""‘”,r
Zutaten Zubereitung
150 g Daikon-Rettich 1. Daikon-Rettich und Mohren putzen, waschen,

90 g Méhren schalen und in Streifen schneiden. Fruhlingszwiebeln

putzen, waschen und in Ringe schneiden. Ingwer und

40 g Frihlingszwiebeln Knoblauchzehe schilen und in kleine Wiirfel

3 cm Ingwer schneiden. Schweinefleisch waschen, trocken

1 Knoblauchzehe(n) tupfen und in Streifen schneiden.

200 g Schweinefleisch a.d. Keule 2.1n einem Wok THOMY Reines Sonnenblumendl heil
2 EL THOMY Reines Sonnenblumendl werden lassen. Fleisch zusammen mit Ingwer und

1 EL Reiswein Knoblauch anbraten. Aus dem Wok nehmen. Daikon-

300 ml Wasser Rettich und Mohre in den Wok geben und anbraten.

1 Beutel MAGGI Food Travel Fix fiir China- 3.Reiswein und Wasser zugielten. Maggi Fix fir
Pfanne Chop Suey Chinapfanne Chop Suey einrihren und zum Kochen
3 Stangel Koriander bringen. Fleisch wieder zugeben und die

Fruhlingszwiebeln zufugen. Bei geringer
Warmezufuhr ca. 5 Min. kochen.

4.Koriander waschen, trocken schiitteln, Blattchen von
den Stielen zupfen und hacken. Das Daikon-Gemuse
auf Tellern anrichten und mit Koriander garniert
servieren. Dazu passt Basmati-Reis.

Niahrwert-Anzeige (D 35 Minuten
23 g @ 2 Portionen
371 kcal
20 g

21 g
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