Enten-Brust mit Pak-Choi

Fiir zwei Personen

1 Entenbrust a 250 g 100 g Brokkoli 100 g Babymaiskolben

100 g Pak-Choi 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Knolle Ingwer 1 rote Thai-Chili 100 g Reisnudeln

1 Stange Zitronengras 1 Zweig Koriander 1 EL gerostete Sesamsaat

1 EL Erdnussél 1 EL helle Sojasauce 1 EL thaildndische Fischsauce
0Ol

Den Wok vorwéirmen. Den Brokkoli in kleine Roschen teilen und in leicht gesalzenem Wasser
drei Minuten lang blanchieren. AnschlieBend gut abtropfen lassen. Ol in dem vorgew#irmten
Wok stark erhitzen. Die Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Die Ingwerknolle schélen
und klein schneiden. Die Chilischote ldngs aufschneiden, die Kerne entfernen und ebenfalls klein
schneiden. Die Zwiebel abziehen und vierteln. Ingwer, Knoblauch, Zwiebel und Chili in den Wok
geben und eine Minute umriihren. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden
und im Wok vier Minuten lang anbraten, so dass das Fleisch rundum gebraunt ist. Den Pak-
Choi vom Strunk befreien, klein schneiden und zusammen mit dem Brokkoli, dem Babymais
und der Stange Zitronengras ebenfalls in den Wok geben. Die Sojasauce, die Fischsauce und
die Sesamsaat hinzugeben. Das Gemiise samt Fleisch noch vier Minuten kdcheln lassen, bis
das Fleisch durchgegart ist. Ein paar Bldtter Koriander abzupfen, klein schneiden und in den
Wok geben. Die Reisnudeln mit dem FErdnussol in eine Pfanne geben und so lange frittieren,
bis die Nudeln auseinander gehen. Die Nudeln herausnehmen und auf Kiichenpapier legen. Die
Entenbrust mit dem Pak-Choi in einer Schale anrichten, mit den frittierten Nudeln bestreuen
und servieren.
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