KIKKOMAN'

Philippinisches vegetarisches Pilz-Adobo

Gesamtzeit 30 Min.

15 Min. Vorbereitungszeit 15 Min. Kochzeit

ZUTATEN

10 Portion(en)

Fiir das Gericht:

80 ml
30g

300g

15kg

6
200 ml

151

50 ml

20g
Zusatzlich:
15kg

Pflanzenol

Knoblauch (6 Zehen), in
feinen Scheiben
Zwiebeln, in dinnen
Spalten

Shiitakepilze,
Austernpilze und
Champignons, in Streifen
Lorbeerblatter
Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Gemusebouillon
Reisessig

Rohrzucker

Langkornreis (z. B.
Basmati), gekocht

Zum Garnieren:

100g

Frahlingszwiebeln,
weisser Teil fein
geschnitten und in
kaltem Wasser eingelegt,
gruner Teil in groben
Stuicken

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Ol'in einer grossen Pfanne erhitzen und Knoblauch
3-4 Minuten goldbraun ausbacken. Auf
Klichenkrepp abtropfen lassen und beiseitestellen.
Anschliessend Zwiebeln 2—3 Minuten glasig
dunsten.

Schritt 2

Pilze hinzufigen und 6—7 Minuten braten, bis sie
leicht gebraunt und weich sind.

Schritt 3

Lorbeerblatter, Kikkoman Sojasauce,
Gemusebouillon, Reisessig und Rohrzucker
hinzuftgen. Bei geringer Hitze ca. 15 Minuten
kocheln lassen und gelegentlich umruhren, bis die
Sauce eine dickflussige, leicht glanzende
Konsistenz hat.

Schritt 4
Die heisse Pilzsauce tber den Reis geben und mit

Frihlingszwiebeln und dem gerdsteten Knoblauch
bestreuen.
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