Romana mit Champignons und
Reis

Leckeres, chinesisches Gericht

Dies ist eines meiner chinesischen Lieblingsgerichte. Im
Original bereitet man es mit Chinakohl zu. Mein Discounter
hatte keinen Chinakohl vorratig, also habe ich als Ersatz
Romana-Salat verwendet.

Dieses Gericht habe ich das erste Mal in einem chinesischen
Restaurant wahrend meiner Studienzeit in Heidelberg gegessen.
Danach fand ich das Gericht in keinem anderen chinesischen
Restaurant wieder. Auch nicht in anderen Stadten 1in
Deutschland, wobei ich doch in bestimmt 6-7 Stadten gelebt
habe.

Es ist ein Gericht, das sehr einfach zuzubereiten, sehr
preiswert und sehr schmackhaft ist. Ich esse es sehr gerne.
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Lasst man die Fisch-Sauce weg und verwendet statt dessen Salz,
hat man sogar ein veganes Gericht.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Romana-Salate

» 16—-20 kleine bis mittlere, braune Champignons
=1 Tasse Basmatir-Reis

=3 EL Fisch-Sauce

= 3 EL dunkle Soja-Sauce

= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Champignons halbieren. Romana putzen und quer in Streifen
schneiden.

01 in einem Wok erhitzen. Champignons hineingeben und 2
Minuten pfannenruhren. Romana hinzugeben und weitere 2 Minuten
pfannenrihren. Fisch- und Soja-Sauce hinzugeben. Sauce mit
einem Schuss Wasser etwas verlangern. Abschmecken.

Reis in zwei Schalen geben. Gemuse mit viel Sauce daruber
geben. Mit Stabchen servieren.



