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Paksoi-Salat mit Austernseitlingen und Hahnchenbrust
Zutaten fur 2 Portionen:

(als leichtes Hauptgericht)
Eine Staude Paksoi (Paksoy)
200 g Austernseitlinge

2 kleine Karotten

1 Knoblauchzehe

ein Stuck Ingwer (Walnussgrol3)
2 kleine Hahnchenbrust-Halften
Salz

Paprikapulver edelsuf}
Erdnussdl (hocherhitzbar)

1 TL Sesamdl

2 TL Sambal Olek

oder scharfes Paprikamark

2 EL WeilRweinessig

2 EL Sojasolde hell

2 EL Wasser

Prise Zucker

Olivendl

Zubereitung:

Fir diesen Paksoi-Salat wird der gewaschene Paksoi in grine Blatter und weil3e
Stangel geteilt. Die grunen Blatter werden in schmale Streifen geschnitten, die
weillen Stangel schrag in etwa 1 cm breite Streifen. Die Karotten werden geschalt
und in 3-4 cm lange, sehr dunne Stifte geschnitten. Eine gro3e Pfanne oder Wok-
Pfanne wird erhitzt, das Sesamdl und etwas Erdnussdl hinein gegeben und darin
Paksoi Stangel und Karottenstifte angerostet. Die geschalte Knoblauchzehe und der
geschalte Ingwer werden direkt dazu gerieben. Ubrigens — wir Kochbéren verwenden
das Erdnussol immer dann wenn es heil wird. Der Geschmack des Sesamoles (von
gerostetem Sesam) ist sehr intensiv — wir dosieren es sehr vorsichtig. Die Gemuse
werden jetzt mit Salz und Sambal Olek gewurzt und mit Sojasol3e, Essig und Wasser
aufgegossen und schmoren bei geschlossenem Deckel etwa 5 Minuten bis sie
,bissfest” sind. Dann kommen sie auf ein Sieb, wobei die GemuUsebruhe aufgefangen
wird.

Die Wok-Pfanne wird ausgewischt. In neuem Erdnussél werden die mit Salz und
Paprikapulver gewurzten Hahnchenbrust-Halften nicht zu heild angebraten und
kommen dann (wir mdgen kein rohes Gefllgelfleisch) bei 100 °C in den Backofen.

Nun bekommt die Wok-Pfanne volle Hitze und in neuem Erdnussdl werden die in
schmale Streifen geschnittenen Austernseitlinge scharf angebraten.

Aus etwa 100 ml der aufgefangenen Gemusebruhe wird eine Salat-Marinade
hergestellt, in dem sie mit Zucker (eventuell noch Essig) gewlrzt und mit Olivendl
aufgeschlagen wird. Gruner Paksoi und die gegarten Gemuse werden nun mit dieser
Salat-Marinade vermengt.

Wir haben gruner Paksoi-Salat, Gemuse und Austernseitlinge getrennt angerichtet
und die in Stlcke geschnittenen Hahnchenbrust-Halften dazu garniert.
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