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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 g Reis (z. B. Suhsireis oder

J�smin- oder B�sm�tireis)

1 EL Pfl�nzenöl (z.B.

Sonnenblumen- oder

R�psöl)

1 Kleine Zucchini

1 Rote P�prik�

1 K�rotte

50 g Tiefgekühlte Ed�m�me

(gesch�lt)

50 g Rotkr�ut

1 Frühlingszwiebel

1 Knobl�uchzehe

2 EL Soj�s�uce

1 EL  Wonder Wok

1 TL Honig

1 EL Ses�m (geröstet)

1 Limette (für S�ft und

Deko)

Bunte Wok-Bowl

20—25 Min

Zubereitung

1 Reis vorbereiten: 

Den Reis n�ch P�ckungs�nweisung kochen. W�hrend der Reis g�rt, d�s

Gemüse vorbereiten.

2 Gemüse schneiden: 

Zucchini und P�prik� in feine Streifen schneiden, K�rotte mit einem

Sp�rsch�ler in dünne Streifen hobeln. Rotkohl fein hobeln und

Frühlingszwiebel in Ringe schneiden. Knobl�uch h�cken.

3 Gemüse �nbr�ten: 

Eine große Pf�nne oder einen Wok erhitzen und d�s Pfl�nzenöl hinzufügen. 

Knobl�uch kurz �nbr�ten, d�nn Zucchini, P�prik� und K�rotte hinzufügen.

Unter st�ndigem Rühren 3–4 Minuten br�ten, bis d�s Gemüse bissfest ist. 

Ed�m�me und Rotkohl d�zugeben und 1 Minute weiterbr�ten.

4 Würzen: 

Soj�s�uce, Honig und die Kot�nyi Wok-Gewürzmischung über d�s Gemüse

geben und �lles gut vermengen. Kurz erhitzen, d�mit sich die Aromen

entf�lten.

TIPP :  Die neue Wok-Gewürzmischung verleiht deiner Bowl eine

�uthentische �si�tische Note. Für extr� Protein k�nnst du gebr�tene

Tofu-Würfel, Hühnchenstreifen oder ein Spiegelei hinzufügen!

5 Bowl �nrichten: 

Den Reis �uf zwei Schüsseln verteilen. D�s bunte Gemüse d�r�uf

�rr�ngieren. 

Mit Frühlingszwiebelringen, geröstetem Ses�m und einem Spritzer

Limettens�ft toppen.

TIPP :  F�rbige Schichtung: Die f�rbenfrohen Zut�ten – vom Rotkohl

bis zur P�prik� – überein�nder oder nebenein�nder schichten, um die

F�rbenvielf�lt hervorzuheben.


