Poularde, Garnele, Sepia aus dem Wok, Ingwer-Sesam-Paste

Fiir 4 Personen

150 g Rettich (z.B. Daikon) 2 EL Essig 1 EL Zucker
150 g Staudensellerie

Fiir die Paste:

5 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 Chilischoten

1 Stange Zitronengras 1 EL Ingwer, gerieben 1 TL Meersalz

1 TL Garnelenpaste 1 TL Sesamol 1 EL gerosteter Sesam
Fiir die Wok-Zutaten:

200 g Sepia 250 g Maispoulardenbrust 200 g Garnelen

3 EL Erdnussol 250 ml Kokosmilch 4 Kaffirlimettenblédtter
2 EL Fischsauce 1 Prise Zucker 1 EL Basilikum

1 EL Limettensaft

Den Rettich waschen, abtropfen, in diinne Scheiben schneiden, diese vierteln und in Essig und
Zucker eine Stunde marinieren. Staudensellerie waschen, putzen und in feine Bléttchen schnei-
den.

Fiir die Ingwer-Sesampaste Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Chilischoten
lings aufschneiden, entkernen und fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren Blatter entfer-
nen und den Rest fein schneiden. Alle Zutaten mit etwas Wasser in einem Mixer zu einer Paste
piirieren.

Sepia und Poulardenbrust in feine Streifen schneiden. Garnelen schélen und in Bléttchen schnei-
den.

Wok erhitzen, Erdnussol zugeben. Die Sesampaste anrosten bis sie duftet. Poularde, Hahnchen
und Sepia zugeben. Kurz mit anbraten Kokosmilch zugeben und leicht kdcheln lassen bis die
Zutaten gar sind.

Limettenbléitter zerdriicken und mit der Fischsauce zugeben, mit Basilikum bestreuen und mit
Limettensaft betriufeln.

Das Wok-Gericht in einer tiefen Schale servieren, Rettich und Staudensellerie dazu reichen.
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