
FÜR 4 PERSONEN

Chinakohlpfanne mit 
Möhren und Bamberger Ingwer

1 Chinakohl (ca. 500 g)
4 mittelgroße Möhren
1 Stück Ingwer (ca. 3 cm)
2 Knoblauchzehen
2 EL Sojasoße
1 EL Sesamöl (oder neutrales Pflanzenöl)
1 TL Honig oder Agavendicksaft
Chiliflocken (optional)
Salz und Pfeffer
Frischer Koriander oder Lauchzwiebeln zum Garnieren
200 g Reis (optional als Beilage)

Zubereitung

1. �Chinakohl in mundgerechte Streifen schneiden. Möhren schälen und in feine  
Streifen oder Scheiben schneiden. Ingwer und Knoblauch fein hacken. Den frischen 
Ingwer zuvor nicht schälen! 

2. �Das Öl in einer großen Pfanne oder einem Wok erhitzen. Ingwer und Knoblauch  
kurz anbraten, bis es gut duftet. Möhren hinzufügen und etwa 3 Minuten bei  
mittlerer Hitze anbraten. Mit Sojasauce ablöschen. 

3. �Chinakohl hinzufügen und für weitere 2-3 Minuten mitbraten, bis er leicht  
zusammenfällt. 

4. Mit Honig, Pfeffer, Salz und Chiliflocken abschmecken und gut umrühren. 

5. �Zum Anrichten mit frischem Koriander oder Frühlingszwiebeln bestreuen.  
Dazu passt Reis oder frisches Baguette.

Dazu passt Reis oder 
frisches Baguette.


