Gebratener Pansen mit Mangold
in Sojasauce auf Mi-Nudeln

Ob Asiaten auch Pansen, also eine Innereie, zubereiten, weild
ich eigentlich nicht. Ich selbst habe jedoch in China-, Thai-
oder Vietnam-Restaurants noch nie ein Rezept mit Innereien
gefunden, geschweige denn gegessen. Aber auch in deutschen
Restaurants muss man ja wirklich suchen, um ein solches zu
finden, das Innereien anbietet. Das wird dann meistens gerade
einmal eine Berliner Rinderleber sein, das ist aber auch schon
alles.

Anyway, ich bereite hier ein asiatisches Gericht mit Pansen
zu. Dieser wird, wie bekannt ist, vorher in Kkochendem
Gemusefond mehrere Stunden vorgegart. Auf diese Weise
vorbereitet, abgekuhlt wund vielleicht portionsweise
eingefroren, wird er noch zugeschnitten und bei diesem Gericht
in Ol im Wok mehrere Minuten kross angebraten und
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pfannengerihrt.

Dazu kommt Mangold. Die Sauce bilde ich ganz einfach mit
Fischsauce, Sojasauce und verlangere mit Wasser.

Als Beilage gibt es dieses Mal Mi-Nudeln, die ich endlich
einmal bei meinem Supermarkt gekauft und mitgenommen habe.
Meistens vergesse ich namlich, diese zu kaufen. Ebenso wie
Reisnudeln. Und muss dann meistens eben doch Reis zum
asiatischen Gericht zubereiten. In diesem Fall jedoch nicht.

Optisch gibt das Gericht nicht viel her. Die Sojasauce macht
aus dem Gericht eine braune ,Pampe”. []

Aber schmackhaft ist es auf alle Falle, und sehr lecker!
Fur 2 Personen:

400 g Pansen (vorgegart)

4 Stangel Mangold

Fischsauce

dunkle Sojasauce

1 Tasse Wasser

Olivenol

2 Portionen Mi-Nudeln (1 Packung)
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Mangold putzen und quer in schmale Streifen schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen und Pansen darin einige Minuten unter
Rihren sehr kross anbraten.

Gemuse dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrihren.
Fischsauce und Sojasauce dazugeben. Mit dem Wasser abloschen.
Alles verruhren und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Mi-Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
4 Minuten garen.

Nudeln in den Wok geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



