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Nasi Goreng

Gewiirze & Zutaten:

300 g Basmati Reis

Etwas Salz

1 Stiick(e) Frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit: 15 min 20 g Schale einer unbehandelten Zitrone

Kochzeit: 1 h 5 min 4 Friithlingszwiebeln

Gesamtzeit: 1 h 20 min 2 Karotten

Schwierigkeitsgrad: einfach 250 g Chinakohl (wahlweise Pak Choi)

Portionen: 4 Personen 250 g Hahnchenfleisch, geschnitten (alternativ: Fisch oder

Krustentiere)

4 Essloffel Kokosol

1 Zwiebel

2 Essloffel Nasi Goreng Gewlirzmischung

1 Handvoll Petersilie

Seite 1



Seite 2

Rezept mit dem Nasi-Goreng-Gewiirz aus

der Gewiirzmiihle:

1. Reis (am besten Langkorn) mit einer Prise Salz kochen

und anschlieRend vollstandig abkiihlen lassen.

2. Ingwer und Knoblauch schalen und mit Zitronenschale
fein hacken, Friihlingszwiebel in schmale Ringe
schneiden, Karotten und Chinakohl in Wiirfel schneiden,

Hahnchenfleisch in Streifen schneiden und salzen.

3. Reis in Kokosol scharf anbraten bis er eine goldbraune

Farbe angenommen hat.

4. Anschlieftend separat Chinakohl und Karotten in
Kokosol scharf anbraten bis der gewiinschte Garpunkt

erreichtist.

5. Hahnchenfleisch in etwas Kokosol scharf anbraten bis
es goldbraun ist und rundherum Rostaromen entstanden

sind.

6. Alles zusammen in einer Pfanne oder einem Wok bei
mittlerer Hitze unter Rithren und mit Nasi-Goreng Gewurz
ca. 5 Minuten durchziehen lassen und mit Petersilie

verzieren.



