
Leber mit Fenchel in Whiskey-
Austern-Sauce
Ein richtig asiatisches Gericht ist dies nicht unbedingt. Denn
ich denke, dass das Flambieren mit Whiskey nicht unbedingt in
der asiatischen Küche praktiziert wird. Aber wer sagt denn,
dass  man  in  einem  Wok  kein  Gericht  flambieren  darf?  Das
Gericht  eignet  sich  einfach  dazu.  Und  zusammen  mit  der
Austern-Sauce ergibt sich eine sehr schmackhafte Sauce.

Das Flambieren im Wok

Dies  ist  auch  wieder  eines  der  vielen  asiatischen  „Low
products“  -Rezepte.  Denn  man  braucht  in  diesem  Fall  –
abgesehen vom Öl zum Anbraten und dem obligatorischen Reis –
nur vier Produkte: Leber, Fenchel, Whiskey und Austern-Sauce.
Fertig ist ein sehr schmackhaftes Gericht.

Mein Rat: Auch wenn das Gericht vielleicht nicht unbedingt
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authentisch asiatisch ist, es wird in Schalen mit Stäbchen
serviert.
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