Thai Kiiche

Spinat a la San Kamphaeng
Patpagbung

Patpagbung, auch bekannt als »Morning Glory« oder »Wasserspinat«, ist ein beliebtes
thailandisches Gericht. Es besteht aus gebratenem Wasserspinat, der oft mit Knoblauch,
Chilischoten und Sojasauce zubereitet wird. Das Gericht ist bekannt flr seinen knackigen und
frischen Geschmack und wird haufig als Beilage serviert.

Herkunft: Thailand
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Spinat

4 Schalotten

4 cm Ingwer

4 EL Sojasauce

1 Prise Salz

50 ml Gemusebrihe

3 EL O

Vorbereitung

Den Spinat fein hacken, die Schalotten schalen und hacken. Den Ingwer schalen und fein hacken
oder raspeln.

Zubereitung

Das Ol in der Pfanne erhitzen, die Schalotten goldgelb werden lassen und nach und nach den
Spinat in die Pfanne streuen. Umrihren und gut zugedeckt 5 Minuten lang kocheln lassen. Nun
etwas Gemusebrihe dazugieBen. Zuletzt mit Sojasauce und Knoblauchsalz wurzen, kocheln
lassen, bis das Wasser fast verdunstet ist und gleich auf den Tisch bringen.
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