Hackfleisch asiatisch auf
Reils
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Hackfleisch auf Reis

Wie soll man ein Rezept nennen, wenn man eine indische und
zwel 1indonesische Saucen verwendet? Also auf den
ubergeordneten Begriff zuriuckgreifen und ein asiatisches
Hackfleisch zubereiten. Die Sauce bekommt auch noch frischen
Ingwer und scharfen Senf, und wird kraftig reduziert. Den
Ingwer habe ich diesmal nicht mit angebraten, sondern im Stuck
in der Sauce mitgegart, um eine bittere Sauce zu vermeiden.
Die Sauce war leider dennoch ein wenig bitter, vermutlich lag
es an der Ingwerwurzel. Das Gericht wird naturlich, da
asiatisch, mit Reis serviert.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch
=2 Schalotten
= 3 Knoblauchzehen
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daumengrofes Stuck Ingwer

TL scharfer Senf

TL Tandooripaste

TL Sambal Brandal

TL Sambal Manis

= 350 ml Wasser

»3 frische Lorbeerblatter

» gewurztes Olivenol (Chili, Krauter, Knoblauch)

Nl

= Reis
= Wurzelgrun

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 70 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten halbieren
und quer in Scheiben schneiden. Knoblauch kleinschneiden.
Ingwer schalen. Ol in einem kleinen Topf erhitzen und
Hackfleisch, Schalotten und Knoblauch darin kraftig anbraten.
Mit dem Wasser abldoschen. Asiatische Saucen hinzugeben und
alles verruhren. Dann noch Senf und Lorbeerblatter hinzugeben.
Ingwer im Ganzen hinzugeben. Ohne Deckel bei geringer Hitze 60
Minuten auf ein Drittel der Sauce reduzieren. Gegen Ende der
Garzeit Reis nach Anleitung zubereiten. Lorbeerblatter und
Ingwer aus der Sauce nehmen. Sauce abschmecken. Reis in einen
tiefen Teller geben, die Hackfleischsauce daruber verteilen
und mit Wurzelgrun garnieren.



