Zutaten flr 4 Portionen:

Fur die Eierkuchen:

o 80 g Mehl, 2 Eier, Salz,
Pfeffer, 2 EL Pflanzendl
Fir das Wok-Gemuse:
e 200 g Kiirbisfruchtfleisch
o 50 g Stangensellerie
80 g Mini-Auberginen

« 80 g Zucchini, 150 g Pilze

o 50 g Sojasprossen, 50 g Erbsen

o 150 g Tomaten, 3 EL Pflanzendl

Flr das Wirzsauce:

» 1 Knoblauchzehe, 1/2 rote Chili,
40 g Friihlingszwiebeln, 200 ml
Gemiisefond, 50 ml Sojasauce,
1 EL Schnittlauch, 1/2 TL Starke



Mehl mit 1/8 | Wasser glatt riihren. Eier mit dem Schnee-

besen untermischen und wiirzen. 30 Minuten ruhen lassen.
Kirbisfleisch in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Sellerie putzen
und in diinne Stifte von 4 cm Lange schneiden. Bliiten- und Stiel-
ansétze der Auberginen und Zucchini entfernen, Auberginen quer
in 1 cm breite Scheiben schneiden, Zucchini langs halbieren und
quer in 2-3 cm lange Stiicke schneiden. Pilze putzen und in
kleine Stiicke schneiden. Sojasprossen verlesen. Erbsen in Salz-
wasser kurz blanchieren und abschrecken. Tomaten ebenfalls
kurz blanchieren, abschrecken, hduten, vierteln, Stielansatze und
Samen entfernen und das Fleisch in 1 cm groBe Stiicke schneiden.

7 Fr die Wiirzsauce den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

_ Chili von Stielansatz und Samen befreien und wiirfeln.
Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Alles mit
den restlichen Zutaten in einer Schiissel vermischen. 01 im Wok
erhitzen. Kirbis zugeben und 4-5 Minuten braten. Auberginen
und Zucchini, Sellerie, Pilze und Sojasprossen zugeben und unter
Riihren 3 Minuten anbraten. Erbsen und Tomaten zum Schluss
noch 1-2 Minuten mitbraten. Wiirzsauce angieBen, untermischen
und einmal aufkochen lassen.

Aus dem Teig 4 goldgelbe Eierkuchen braten. Wok-Gemiise in
den Eierkuchen anrichten. Mit Schnittlauch bestreut servieren.
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