Gebratener/Gegrillter Pak Choi

- 2 Pak Choi
- 2 EL Sesamaol
- 1 Knoblauchzehe

Fir die Marinade:

- 3 EL Sojasauce

- 2 EL Sesamal

- 1 El Honig

- 2 TL fein gehackter frischer Ingwer

- 2 TL Sesam (kurz ohne Fett in der Pfanne gerdostet)
- 1 TL Wokgewiirz nach Wahl

Die Zutaten fiir die Marinade in einer kleinen Schiissel gut verriihren.

Den Pak Choi waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch schélen und fein hacken
oder durch die Presse driicken. In einer grofien Pfanne das Sesamél erhitzen und den
Knoblauch darin anschwitzen. Den Pak Choi im ganzen in die Pfanne geben und kurz mit
geschlossenem Deckel diinsten. Deckel abnehmen und den Pak Choi braten, bis er
etwas Farbe bekommen hat und gar ist.

Alternativ den Pak Choi in einer Aluschale auf dem Grill garen.

Auf Tellern anrichten und mit der Marinade betrdufeln. Passt prima als Beilage oder
zu frischem Baguette oder Fladenbrot.



