wissen wie du isst”

Zutaten (4 Personen):

% 400 g Endivien

# Laos Gewdlrz*

% Ingwerpulver

# 1 Wurfel Gemusebrihe

# 1 TL Sambal

# 1 EL Sojasol3e (Kikkoman)
# Olivenol

# 1 Zwiebel

# 1 Zehe Knoblauch

Zubereitung

# Endivien waschen und schneiden.

% Zwiebel schneiden.

# Ol im Wok erwarmen.

# Knoblauchzehe auspressen und hinzuftigen.

% Zwiebeln und Krauter hinzugeben (ohne Sojasol3e).

4 Bruhwaurfel zerkriimeln und zu den Endivien geben. Endivien im Wok standig
umrthren, bis diese zwar zusammenfallen aber doch noch bissfest sind.

# Abloschen mit 1 EL Sojasolie.

Tip:
# Sehr schmackhaft mit Stiickchen von gebratenem Huhn oder Tartar.

Nahrwerte pro Person:
# Gemduseportion: 1,0
4 Eiweil3portion: 0

#*

# Kohlenhydrate: 3,0

Guten Appetit!

*Laos Gewurz (Galgant Wurzel gemahlen)
Wairzig, brennend, bitter, an Pfeffer und Ingwer erinnernd. Fur Nasi-Goreng, Fleisch- und Fischgerichte,
Salate, Gemuse, Wild, Likdre. Sein Genuss soll sich forderlich auf die Verdauung auswirken.

Alle Informationen zum WWDI unter Telefon: 038 459 / 365 77
oder
www.WWNDI-Beratung-Vertrieb-Pukra.de



http://www.wwdi-beratung-vertrieb-pukra.de

