
Frittierter  Pansen  mit
Gemüse-Reis

Knuspriger Pansen mit Gemüse-Reis

Wenn  man  Pansen  im  Gemüsefond  gart,  kann  man  gleich  eine
größere Menge zubereiten, denn das Garen dauert ja einige
Srunden.

Ich frittiere diesmal den Pansen. Ich hatte überlegt, den
Pansen mit verschiedenen Dips in Schälchen wie helle Soja-,
Teriyaki- und süß-scharfer Sauce zu servieren. Dann entschied
mich mich aber doch für frittierten Pansen mit Gemüse-Reis als
Beilage. Ich wollte aber dennoch gern den Pansen mit etwas
Zitronensaft  beträufeln.  Noch  einfacher  geht  es,  wenn  man
fertig  gekaufte,  mit  Zitronensaft  verfeinerte,  helle  Soja-
Sauce verwendet und den Pansen damit würzt. So verbindet man
gleich zwei Dinge miteinander.

Für die Beilage habe ich einige Gemüsesorten ausgewählt, sie
klein bzw. in Streifen geschnitten, in kochendem Wasser gegart
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und einfach dem Reis untergemischt. Für mehr Geschmack und
Farbe  mische  ich  noch  kurz  vor  dem  Servieren
kleingeschnittenen  Schnittlauch  unter.

Ich frittiere den Pansen etwa 4–5 Minuten im 180 ºC heißen
Fett der Friteuse. Dann ist der Pansen knusprig und lecker und
kann einfach so weggeknuspert werden.

Zutaten für 1 Person:

300 g Pansen
2 l Gemüsefond
½ Tasse Reis
1 Wurzel
1 Zwiebel
ein großes Stück frischer Ingwer
Schnittlauch
2 EL helle Soja-Sauce mit Zitronensaft
Salz
bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin 3 Stunden garen.
Pansen  herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  abkühlen
lassen. Pansen in kurze Streifen schneiden.

Wurzel schälen und in kurze Stifte schneiden. Zwiebel schälen
und in Streifen schneiden. Ingwer schälen und kleinschneiden.
Schnittlauch kleinschneiden.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Währenddessen  Reis  nach  Anleitung  zubereiten.  Wasser
vollständig  verkochen  und  Reis  warmhalten.
Wasser in einem Topf erhitzen und Gemüse darin 3–4 Minuten
garen. Mit dem Schaumlöffel herausheben, zum Reis geben und
vermischen. Schnittlauch dazugeben. Salzen und pfeffern. Gut



vermischen und warmhalten.

Pansen  für  4–5  Minuten  in  das  siedende  Fett  geben  und
frittieren.  Herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen. Auf einen Teller geben, salzen und pfeffern
und mit Soja-Sauce würzen.

Pansen auf einen Teller geben, Gemüse-Reis dazugeben und alles
servieren.


