
Pak Bung (Wasserspinat) mit Sojasosse
(unser Lieblingsgemüse)


Zutaten: 
ca. 300g Wasserspinat (Pak Bung)



etwas Öl (Sonnenblumen-, Soja-, oder Erdnussöl)

1-2 Knoblauchzehen



1-2 EL Dicke Sojasoße mit halben Sojabohnen



1-2 EL Austernsosse



1 -2 TL Thail. Fleischbrühenpulver



1 TL Zucker

Pak Bung waschen und in ca. 5 cm lange Stücke schneiden. Knoblauchzehen zerstampfen. Öl in Pfanne heiß machen. Knoblauch kurz anbraten. Pak Bung zugeben und ca. 1 min bei voller Hitze wenden.

Sojabohnensosse,  Fleischbrühenpulver und Zucker zugeben und kurz wenden. Zum Schluss Austernsoße zugeben und nochmals ganz kurz wenden.

Mit Jasminreis servieren.
Das Rezept kann auch alternativ mit 100g Hackfleisch (mit Knoblauch anbraten) oder mit kleinen Garnelen (auch mit getrockneten und dann eingeweichten) gekocht werden – je nach Wunsch.

In Thailand wird das Gericht an der Straße spektakulär zubereitet. Das Öl wird extrem überhitzt, dann der nasse Wasserspinat in das Öl geworfen, sodass es eine meterhohe Stichflamme gibt – das bringt „Sanuk“ (Spass). Das Gericht heißt „Pak Bung Fay Daeng“.

Guten Appetit


