Jempeb mit Gemiice ciff-cauer

Lubereitung
Den Reic grindlich cpilen und garen. Karotten cchilen un
in Seheiben cehneiden; die Paprika in Strejfen cchmeiden,
die Zwiebel in Streifen cehneiden; den fnoblauch fein hac-
ken. Pfanne mit 2 E( Kokosd! erbitzen und die gecchnitte-
nen Rarotten, Paprika, Zwiebel und dem Knoblauch 3 Min.
anbraten; dabe/ mit V2 JU Ingwerpulver bectiuben. Wascen

mit Reiceccry, S ojasauce und Honig in einer Sehiiccel ver-
rihren, dann dber das gebratene bemiice geben und auf-
Rochen (accen. Maicctirke mit Waccer verrihren. Sobald
die Sauce kocht, die angeritirte Stirke eirithren und die
Hitze reduzieren. Ananaswirfel anterbeben und 5 Min. [
eieht weiterkicheln lascen; den Jopf vom [Herd nebmen.
Secam in einer Kleinen Pfanne feltfre rocten, den Jempeh
in dinne Scheiben cehneiden. Sojacauce mit 7 EL Wascer
verrihren. Dann eine Pfanne mit 2 E( Kokoco! hoch erhit-
zen und die [empehscheiben auf beiden Seiten krocs anbra-
ten; dabei mit V2 JU Ingwerpulver bectinben. Dann mit der
Sojasauce-Wasscer-Micchung ablicchen und die Flicsigkeit
verdampfen lascen. Dag Gemiice anrichten, Reisportion da-
zugeben, die gebratenen Jempehccheiben darauf verteren

Lutaten:
250 g Bagmatirers
750 g Karotten
300 g rote Paprika
7 rote Lwiebe/

2 fnoblauchzehen

7 7L Inguwerpalver

2 E( Kokoso!

25 ml Wascer

50 m/ Reicecsig

7 E( Sojasauce

2 E( Honig

2 T Maicstirke
300 g9 Ananacctiicke

7 EL weiccer Secom
2 E( Kokoso!

200 g [e_@fe/x ‘
/&

und mit gerdctetem Secam bectreut cervieren.
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