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STANGENWELBBROT MIT PIKANTEM EL, KIMCHL UND GEBRATENEN IWIEBELN

IUTATEN 4 L

2 StangenweilRbrote

10 g Gochujang (Koreaanse Chili-Sauce)
5 g Bresc Citroengraspuree (Zitronengrasplree)
5 g Bresc Gemberpuree (Ingwerplree)
8 Eier

% Kopf Eisbergsalat

150 g Kimchi-Kohl

100 g Sojabohnensprossen

3 Friihlingszwiebel

150 g Shiitake-Pilze

10 g Sojasauce

4 g Sesamol

150 g Mayonnaise

10 g schwarzer Sesamsamen

20 g Rostzwiebeln
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Die Brote aufbacken und durchschneiden. Ingwer und
Zitronengras durch die Mayonnaise mischen. Die

i Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden, den Salat kleinzupfen, die

= = = Stiele von den Shiitake-Pilzen entfernen und in Streifen schneiden.
Ingwerpiiree 450g Zitronengraspiree 450g Den Shittake in etwas Ol anbraten und mit Sojasauce und Sesamél
wirzen. Die Spiegel braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Brot mit der Mayo bestreichen und mit den anderen Zutaten
belegen. Mit Friihlingszwiebeln, Sesamsamen und Réstzwiebeln
bestreuen.
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