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Rezept aus La Tavola 01/2023

10 bis 12 Personen als Flying Lunch

Nasi Goreng mit gerösteten 
Cashewnüssen

WERKZEUGE
  Wok

ZUTATEN
 50 g  Langkornreis, gekocht, abgetropft
 2  *Karotten, geschält, halbiert, in feine Streifen geschnitten
 300 g  *Chinakohl, gewaschen, sehr fein geschnitten
 3  *Frühlingszwiebeln, gewaschen, in feine Streifen geschnitten
 2  *Zwiebeln, rot, geschält, in Streifen geschnitten
 2  *Knoblauchzehen, geschält, fein gewürfelt
 1  *Chili, rot, entkernt, sehr fein geschnitten
 1 El  Sesamöl, dunkel
 10 g  Sesam, geröstet
 2 El  Sojasauce, hell
 1 El  Nasi-Goreng-Gewürzmischung
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Rapsöl zum Anbraten

Garnitur
 80 g  Cashewnüsse, geröstet

ZUBEREITUNG
Rapsöl im Wok erhitzen. Die *Zutaten hinzugeben und ca. 5 Minuten 
braten. Dabei ständig mithilfe eines Holzlöffels umrühren. Den Reis un-
terheben und mit Sesamöl, Sesam und Sojasauce verrühren. Mit Na-
si-Goreng-Gewürz und Pfeffer würzen. Nach Bedarf salzen. 

ANRICHTEN 
Das Nasi-Goreng warm portionengerecht in kleinen Töpfchen anrich-
ten. Mit Cashewnüssen bestreuen. 

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke 
& Alexandra Bader




