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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 T�ssen J�sminreis

450 g Seit�n (in Streifen

geschnitten)

1 Stk. Brokkoli

4 Stk. Knobl�uchzehen

4 EL Ses�möl

5 EL Soj�s�uce

1 EL Reisessig

2 EL Kokosblütenzucker

(�ltern�tiv ist �uch Honig

möglich)

1 Stk. Jungzwiebel

1 TL Ses�ms�men

1 EL  Ingwer gem�hlen

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Ingwer Seit�n �uf J�sminreis

30—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der J�sminreis l�ut P�ckungs�ng�be zubereitet.

W�hrend der Kochzeit k�nn mit der Zubereitung des Seit�ns begonnen

werden. Die Knobl�uchzehen pressen. Den Brokkoli putzen und klein

schneiden.

2 Etw�s Ses�möl in eine Pf�nne geben, den Brokkoli hinzufügen und bei

geschlossenem Deckel br�ten. Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken. Der

Brokkoli benötigt etw� 10 Minuten.

3 Erneut eine Pf�nne mit etw�s Ses�möl erhitzen und den gepressten

Knobl�uch sowie die Seit�nstreifen d�rin �uf beiden Seiten �nbr�ten. Der

Vorg�ng d�uert in etw� 1-2 Minuten.

4 In der Zwischenzeit wird in einer kleinen Sch�le die Soj�s�uce, der

gem�hlene Ingwer, der Reiswein und der Kokosblütenzucker

zus�mmengerührt.

5 Wenn der Seit�n seine Br�une erh�lten h�t, wird die S�ucenmischung

d�rüber gegossen und für 3-4 Minuten weiter geg�rt.

6 Den Reis �nrichten, mit den Seit�nstreifen servieren und mit etw�s

Ses�ms�men und geschnittenen Jungzwiebeln g�rnieren.

TIPP :  D�s Gericht k�nn �uch mit eingelegtem Ingwer erg�nzt

werden.


