Garnelen und Brokkoli auf

Basmatireis mit Teriyakisauce

Rezept in Anlehnung an Hello-Fresh

Flir 2 Personen
(Verdoppelung der Zutaten ist moglich, dann muss man aber zum
Dampfen auf etwas grofleres ausweichen, z.B. Dampfbackofen)

Zutaten:

150 gr. Basmatireis
1 groBe Knoblauchzehe
2 cm Ingwer

50 ml Sojasauce

4 gr. Maisstarke

2 EL brauner Zucker
1 Limette

1 Frahlingszwiebel
1 kleiner Brokkoli
200 gr. Garnelen
0l/Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Reis mit etwas Salz kochen bzw. dampfen

Fir die Teriyakisauce :
In dem Multizerkleinerer mit Messer 1 Knoblauchzehe und grob
geschnittener Ingwer geben. Ein paar Sekunden Multi ruhen
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lassen.

Dann 50 ml Sojasauce, 2 EL brauner Zucker, 150 gr. Wasser, 4
gr. Maisstarke zugeben und nochmal ca. 20 Sekunden mixen. Die
Sauce ist schon fertig, probiert einen Loffel, sie schmeckt
kostlich nach Japan.

\

Brokkoli putzen in kleine ROschen schneiden. Etwas Wasser im
Kessel der CookingChef zum Kochen bringen, Temperatur ca. 120
Grad (damit es immer Uber 100 Grad ist), Dampfgareinsatz mit
Brokkoli einsetzen und Zeit auf 18 Minuten stellen und
dampfen.
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In der Zwischenzeit die Fruhlingszwiebel komplett (weiBer und
gruner Teil) in Ringe schneiden, den grinen Teil zur Seite
legen (den braucht man zum Schluss als Topping).

Limette heilS abwaschen und Schale abreiben. Limette in mehrere
Spalten schneiden.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und Garnelen und weiBe
Frahlingszwiebelringe scharf anbraten. 2 Minuten von jeder
Seite.

Teriyakisauce zugeben und 4 Minuten kocheln lassen, die Sauce
wird so ganz leicht angedickt.

Wer mag mit Salz/Pfeffer und etwas Limettensaft abschmecken.

Zum Servieren: Auf den Reis den Limettenabrieb verteilen.

Reis auf Teller anrichten. Brokkoli und Garnelen mit Sauce
darauf verteilen. Grune Fruhlingszwiebelringe daruber
verteilen und zusammen mit den Limettenstucken servieren.

Guten Appetit!

Linsen-Poreegemiise als
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Beilage

Rezept in Anlehnung an ein Rezept von Hello-Fresh und auf
Kenwood Cooking Chef umgeschrieben

Fir 2 Personen, Rezept kann gut verdoppelt werden

Zutaten:

1 kleine Hand voll Schnittlauch und Thymian

1 Stange Porree/Lauch

1 Stange Selleriestange

1 Karotte

0,5 frische rote Chillischote

200 gr. Sahne (gerne auch die mit niedrigerem Fettanteil)

1 Teeldoffel Gemlsebrihenpulver (oder selbstgemachte
Gemusepaste 0. a.)

1 kleine Dose braune gekochte Linsen (alternativ braune Linsen
vorher kochen)

Ol zum Anbraten

Salz/Pfeffer

Optional: 250 gr. Lachsfilet.
Ich kénnte mir das Gemuse auch gut zu Kartoffelgerichten
vorstellen.

Zubereitung:
Multizerkleinerer mit Messer aufsetzen und
Schnittlauch/Thymian/Chillischote (geschalt und entkernt)
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zugeben und kurz laufen lassen.
S

Karotten schalen.
Karotte, Lauch, Selleriestange grob zerkleinern und ebenfalls
in Multi geben und kurz laufen lassen.

Etwas Ol in Kessel geben, 140 Grad, Kochrihrelement einsetzen,
Intervallstufe 3.

Sobald 0l heiss ist, Gemiise zugeben und 9 Minuten laufen
lassen. Ich hab zwischendrin die Temperatur auf 100 Grad
gesenkt.

Wer Lachs dazu essen mochte (passt hervorragend!) salzt den
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Lachs mit Haut von beiden Seiten, erhitzt in einer Pfanne
etwas 0l und brat ihn von beiden Seiten an. Nicht zu lange, so
dass er innen noch rosa ist.

Linsen mit kalten Wasser in einem Sieb spulen.

Zum Gemluse ca. 20 gr. Wasser, Gemusebrihenpulver, Sahne,
Linsen, Salz, Pfeffer geben und weitere 4 Minuten bei 100 Grad
ruhren lassen.

Abschmecken, anrichten, geniessen []
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