(KOTANYI

1881

Japchae
@ 90—105Min @ P

Zubereitung

Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Im ersten Schritt die Shiitake Pilze, Champignons und den Seitan in Streifen
schneiden. Dann die Pilze und den Seitan gemeinsam mit einer Prise
Knoblauch, Sojasauce, Ingwer gemahlen und Sesamdl in einer Schissel
vermengen und ziehen lassen.

Nun den Babyspinat kurz kalt abwaschen und dann in einer Schissel mit
kochendem Wasser libergieBen. Firr etwa zwei Minuten ziehen lassen und

759 Shiitake-Pilze
dann griindlich abseihen. In einer separaten Schiissel ebenfalls mit etwas
759 Champignons . . . .
Sojasauce und Sesamdl verriihren und ziehen lassen.
200 g Seitan
Im n&chsten Schritt die Jungzwiebel in diinne Ringe schneiden. Die Zwiebel
3 EL Soj . . . . . -
clasadee ebenfalls schélen und in Streifen schneiden. Dann die Karotten schélen
T Sesamdl und in diinne Streifen schneiden.
200g Babyspinat Jetzt etwas Erdnussdl in eine heiBe Pfanne geben und den Seitan, die Pilze
3 Stk. Jungzwiebel und Zwiebeln fur etwa zwei bis drei Minuten scharf anbraten. Dann die
1 Stk. Zwiebel Karotten hinzugeben und alles fiir weitere flinf Minuten in der Pfanne
100 g Karotten braten. Hin und wieder unbedingt umriihren.
1EL Erdnussdl Wahrenddessen die Reisnudeln in einem Kochtopf mit gesalzenem Wasser
. nach Packungsangabe kochen. Dabei oftmals umriihren, damit diese nicht
250¢g Reisnudeln auf
SiiBkartoffel-Basis zusammenkleben.
2TL Ahornsirup Die Nudeln in einem feinen Sieb abgieBen und mit einer Schere
2 EL Sesam (hell oder dunkel je durchschneiden. Dann die abgeseihten Nudeln wieder in den Kochtopf
nach Belieben) geben und mit dem restlichen Sesamél und Ahornsirup vermengen.
1 ¢ Ingwer gemahlen Im letzten Schritt die restlichen Zutaten unterheben und mit einer weiteren
2 TL ¢ Knoblauch granuliert Prise Knoblauch, der tibrigen Sojasauce und einer Prise Salz und Pfeffer
1 Prise ¢ Pfeffer schwarz ganz abschmecken.
1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob In Schisseln oder tieferen Tellern servieren und mit dem Sesam toppen.




