Asiatische Kartoffel-Gemuse-Pfanne 425

Typ: Gemise Quelle: Brigitte-Rezepte *x
Bemerkungen:
Zutaten: 500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln

Rezept:

2 Mdhren

1 Zwiebel

1 Stick Ingwer (2 cm)

3 EL Erdnussol

1 EL Honig

1 EL SojasoR3e

je 150 g gelbe und griine Zucchini
100 g TK-Erbsen

50 g Erdnusskerne

1 Bund Koriander

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Kartoffeln mit Schale grindlich unter flieRendem &%@r abbirsten und in grobe
Wiirfel schneiden. Méhren schélen, abspulen, ink&téchneiden. Zwiebel
abziehen und wurfeln.

Ingwer schilen und fein hacken. Ol, Honig, Sojasafeingwer verrithren.
Kartoffeln, Gemuise und Ingwermarinade mischen une é0 Minuten
durchziehen lassen. Zucchini putzen, abspulen mitdiirfel schneiden.
Marinierte Kartoffeln und Gemise und 2 EL Wassegiiren Wok oder in eine
grof3e Pfanne geben. Zugedeckt bei schwacher HismitHitze etwa 10 Minuten
dinsten. Dabei ab und zu umrtihren, damit nichtseaumib.

Zucchini und Erbsen dazugeben und ohne Deckel 20dinuten fertig duinsten.

Erdnusse in einer Pfanne ohne Fett leicht rostenialider abspulen, trocken
schiitteln und die Stangel grob zerpfliicken.

Kartoffel-Gemuse-Pfanne mit Salz und Pfeffer wirZzéum Servieren mit
Erdniissen und Koriander bestreuen.



