Chinesische Auberginen in Chili-Knoblauch-Sosse

-

750 g Auberginen )
1TL Salz

1EL Maisstarke

Sauce

2 EL Sojasauce _
1EL Reisessig oder Condimento
2 EL Wasser

1TL Maisstarke

2 TL Kokoszucker

Zum Anbraten

4 EL Ol (z.B. Erdnussél)

20g Ingwer, gehackt

1 Knoblauchzehe

1 kleine Chilischote

Zum Servieren

2 Lauchzwiebeln

2 EL Sesam

Dazu: Basmatireiseis

Reis kochen

Auberginen in Stifte schneiden (dabei moglichst immer etwas Schale an jedem Stiick lassen)
Salz dazugeben, 15 Minuten ziehen lassen,
trocken tupfen, mit 1 EL. Maisstdrke bestreuen.

Zutaten fiir die Sauce verriihren
Ingwer in kleine Wiirfel schneiden
Knoblauchzehe quetschen

Chilischote in kleine Wiirfel schneiden
Lauchzwiebel in Ringe schneiden

3 EL Ol in einem Wok erhitzen, Auberginen min. 10 Minuten braten, bis die Schale gut gebraunt
und das Innere weich ist,
Auberginen herausnehmen und auf einen Teller legen.

1 EL Ol, Ingwer, Knoblauch und Chili in die gleiche Pfanne geben und anbraten, bis es duftet,
abléschen, dann die Auberginen wieder dazu geben, von der Platte schieben, etwas abkiihlen lassen
Sauce erneut umriihren, bis sich die Maisstédrke vollstandig aufgelost hat,

Sauce iiber die Auberginen gieRen, sofort umriihren, bis die Sauce eindickt.

Auberginen mit Lauchzwiebeln und Sesam garnieren und iiber Reis servieren.



