Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezepte Eric Ribke, Marion Michels
Enten-Wok

WERKZEUGE
Sieb
Wok

ZUTATEN

Enten-Wok
2 Entenbriste a 400 g, ohne Haut, in Scheiben geschnitten
1 Peperoni, rot, gewaschen, halbiert, entkernt,
in Scheiben geschnitten
1 Peperoni, gelb, gewaschen, halbiert, entkernt,
in Scheiben geschnitten
1 Peperoni, grin, gewaschen, halbiert, entkernt,
in Scheiben geschnitten
250 g Keniabohnen, kiichenfertig, in Salzwasser blanchiert
1Bund Fruhlingslauch, gewaschen, schrédgin 2 cm lange
Stlicke geschnitten
250 g Babymais, gewaschen
2 Pak Choi, gewaschen, in 3 cm breite Streifen geschnitten
1 Chinakohl, ca. 400 g, gewaschen
Rapsdl zum Anbraten
200 g Babykarotten, gut gereinigt
¥» Bund *Koriander, Blatter gezupft
1 *Peperoncini, gewaschen, entkernt, in Sticke geschnitten,
nach Geschmack
50 g *Ingwer, weiss, eingelegt
Etwas *Sweet Chili Sauce
*Salz
*Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 El *Sesam, weiss, gerdstet
Sesamdl zum Anbraten

Marinade
1dl Sojasauce, hell
1El Sesamol
2 Kaffirlimeblatter
1Tl Chimichuri
1Tl Chinese Five Spices
1 Bio-Limette, Abrieb
1Tl Chiliflocken
1El Sweet Chili Sauce
% Bund Koriander, fein gehackt Enten-Wok

%2 Zitronengrasstiel, der Lange nach Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Die Entenbriste in einem Sieb ab-

halbiert, zerdriickt tropfen lassen und trocken tupfen. Im Wok wenig Rapsél erhitzen. Die

Salz Entenbruststiicke ringsum kurz anbraten. Im Backofen warm stellen. Die

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle Babykarotten in Salzwasser al dente kochen. Das restliche Gemiise bis
und mit dem Chinakohl der Reihe nach nacheinanderim Wok in heissem

ZUBEREITUNG Rapsol anbraten. Ebenfalls im Backofen warm stellen. Wenig Sesamdl im

Marinade Wok erhitzen. Alle Zutaten zurlck in den Wok geben und gut mischen.
Alle Zutaten zu einer Marinade mischen. Die Entenbruststiicke 24 Stun- Mit den *Zutaten wirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
den kihl in der Marinade marinieren. dem gerdsteten Sesam mischen.
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