
Sesam-Ingwer-Soÿe

Für 4 Personen
2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 0,5 Stange Zitronengras
1 Schote Chili, rot 20 ml Sesamöl 50 g Ingwerhonig
50 ml Sojasoße, hell 100 ml Reiswein 30 g Sesam, hell
Salz Pfeffer

Schalotten und Knoblauch schälen und klein würfeln. Zitronengras klein schneiden und im Mör-
ser zu einer feinen Paste mahlen. Chilischote halbieren, entkernen und klein würfeln. Sesamöl
in einem Topf erwärmen, Schalotten, Knoblauch, Zitronengras und Chili darin anschwitzen.
Ingwerhonig zugeben und so lange erhitzen, bis er flüssig wird. Mit Sojasoße und Reiswein ab-
löschen und sämig einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Sesamsamen in einer Pfanne ohne
Fett rösten und abkühlen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer würzen und den gerösteten Sesam
zugeben.
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