Gemiise Teriyaki

Zutaten fur 3 Personen:

Weillkoh! geraspelt (1 Suppen-

teller voll)

1/4 rote und 1/4 griine Paprika
1-2 Karotten

1 mittlere Gemusezwiebel

1 Knoblauchzehe

125 g Champignons

2 EL Erdnussdl

3-4 EL Teriyaki-Sauce
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1. Beim Weillkohl die
auBeren Bléatter entfernen.
Vierteln und Strunk
herausschneiden. Mit einem
Gemusehobel raspeln.

5. Etwas spéter die
Champignons zugeben.

6. Mit der Teriyaki-Sauce
abldschen.

2. Paprika putzenundin
kleine Stiickchen schneiden,
Karotte schédlen und in
Scheiben schneiden oder
raspeln. Gemisezwiebel
schélen und in kleinere
Abschnitte teilen. Knoblauch-
zehe schalenundin
Scheiben schneiden. Pilze
putzen und in grobe
Scheiben teilen.

3. Erdnussoélim Wok
erhitzen.

4. Gemise aul3er Champi-
gnons zugeben und viel
rihren.

www.artedy.de

Hinweise:

Man kann dazu Reis vom
Vortag untermischen.
Eventuell dann etwas
Gemiisebriihe dazu geben
oder etwas mehr Teriyaki-
Sauce.

Mit Reis ist es ein brauchba-
res vegetarisches Gericht.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Beilagen, Gemdise,
asiatisch
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