Asiatische Kartoffel-Gemuse-Pfanne 481

Typ:

Gemise Quelle: Brigitte ok

Bemerkungen: Zur Marinade etwas gemahlenen Kreuzkiimmel und Reareut.

Zutaten:

Rezept:

30 min sind ein wenig zu knapp.

500 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
2 Mohren

1 Zwiebel

1 Stick Ingwer (etwa 2 cm)
1 EL Honig

1 EL Sojasauce

3 EL Erdnussol

150 Gramm gelbe Zucchini
150 Gramm griine Zucchini
100 Gramm TK-Erbsen

50 Gramm Erdnusskerne

1 Bund Koriander

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Kartoffeln mit Schale griindlich abbirsten, abspiiled in grobe Wiurfel
schneiden. Méhren schalen, abspiilen und in Stigtkeegden. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Ingwer schélen und fein hacki®nig, SojasoRe, Ol und
Ingwer verriihren. Kartoffeln, Méhren und Zwiebek gér Ingwermarinade
mischen und etwa 10 Minuten durchziehen lassewisgchen Zucchini putzen,
abspulen und in Wirfel schneiden. Marinierte Kdeiof Mohren, Zwiebeln
und 2 EL Wasser in einen Wok oder in eine groRarntageben. Zugedeckt bei
schwacher bis mittlerer Hitze etwa 10 Minuten dénsDabei ab und zu
umrihren, damit nichts anbrennt. Zucchini und Entgzugeben und im
offenen Wok etwa 20 Minuten dinsten. Inzwischembsde in einer Pfanne
ohne Fett leicht rosten. Koriander abspulen, trondahiitteln und die Stangel
grob zerpfliicken. Kartoffel-Gemuse-Pfanne mit Sadd Pfeffer wirzen. Zum
Servieren mit Erdnissen und Koriander bestreuen.



