Zutaten fiir 4 Portionen:
o 10 g getrocknete Mu-Err-Pilze
o 1 groBe Stange Porree (Lauch)
e 2 groBe Mohren

o 1 groBe rote Paprika

o 200 g Bambussprossen

o 2-4 Knoblauchzehen

o 1 daumengroBes Stiick Ingwer

o 1-3 getrocknete Chilischoten
o 4-5 EL Sojasauce

o 2 EL Reiswein

o 3-4 EL Sonnenblumendl

o 150 g Sojabohnenkeimlinge
o Salz

o Pfeffer aus der Miihle



=0 Mu-Err-Pilze mit kochendem Wasser {ibergieBen und einwei-
chen lassen. Porreestange putzen, Wurzelende und das wel-
ke Griin abschneiden, I&ngs aufschlitzen, griindlich waschen und
in feine Scheiben schneiden. Méhren schalen und in diinne 1ang-
liche Streifen schneiden. Paprika waschen, halbieren, weiBe In-
nenwénde und Kerne entfernen und in feine Streifen schneiden.
Bambussprossen abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

) Mu-Err-Pilze aus dem Wasser nehmen. Das Wasser durch
£ einen Kaffeefilter laufen lassen und aufheben. Pilze kurz
abbrausen, abtropfen lassen, Stiele entfernen und klein schnei-
den. Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Chili im

Mdrser zerquetschen, mit Sojasauce und Reiswein verriihren.

) O1'in den heiBen Wok gieBen. Knoblauch, Ingwer und Chili in
das heiBe 01 geben und riihren. Nun zundchst eine Handvoll
Porree hineinrlihren und braten, dann den Rest Porree und immer
weiter riihren. Bereits gebratene Teile an den Rand des Wok schie-
ben. Rohes Gemise in die heiBe Mitte geben. Jetzt Méhren por-
tionsweise braten, dann Pilze, Paprika und Bambussprossen.

Nun mit Sojasauce, Reiswein und Pilzwasser abloschen,
salzen und pfeffern und noch 1 Minute schmoren lassen.
In Schélchen mit Stédbchen servieren.



