Auf meinem Grabstein kénnte stehen: Schneiden Sie Zwiebeln, Knob-
lauch, Karotten und Sellerie in feine Stiicke, und diinsten Sie das Ganze
in Olivendl an. Jedenfalls habe ich diesen Satz schon sehr oft in mei-
nem Leben geschrieben. Manchmal iiberlege ich mir Varianten in der
Formulierung, aber was soll das bringen. So eine Rostgemiisemischung
bleibt die Grundlage vieler Gerichte. Um mir ein bisschen Abwechslung
zu gonnen, habe ich hier das sehr grundlagige Gemiise Sellerie zu einer
prominenten Zutat gemacht. Man nimmt fiir dieses Pfannengericht
Stangensellerie und am besten ein sehr frisches, hellgriines Exemplar
oder nur die inneren Stangen. Die Idee ist, dass alle Zutaten nur kurz in
der Pfanne bleiben und das Gemiise noch etwas Biss hat.
Das Fleisch in zirka 0,5 cm diinne Scheiben schneiden. In einer
kleinen Schiissel mit 1 EL Sojasof8e, 1 EL Ol und Maisstirke ver-
mengen. (Die Maisstirke sorgt dafiir, dass die Sof8e nachher etwas
andicke und das Fleisch besser briunt.) Beiseitestellen. Geputzte Sel-

leriestangen in 1 cm dicke Scheiben schneiden — man kann die Stii- 1
cke auch langer lassen, 2 bis 3 cm, aber nur wenn die Stangen wirk-
lich frisch und nicht faserig sind. Friihlingszwiebeln inklusive dem
Dunkelgriin in Ringe schneiden. Ingwer reiben oder fein hacken.
In einer Edelstahlpfanne 3 EL Ol erhitzen, darin d
ungefihr 4 Minuten lang, Beiseitestellen. In derselben
lerie, Friihlingszwiebeln, Ingwer und Chili unter Rithren anbrater
Noch etwas Sojasofle hinzugiefen und das Ganze bei mittlerer Hitze
ungefihr 5 Minuten lang garen. Fleisch wieder hinzuftigen, alles gut
vermengen. Mit Salz und Essig (zum Beispiel Weiftweinessig oder
asiatischem Reisessig ...) abschmecken. 3
Man kann dieses Gericht auch mit anderem Gemiise zubereiten, bei-
spiclsweise mit Zuckerschoten, Erbsen und/oder griinem Spargel oder
mit Pak Choi oder anderem Blattgemiise. Aber der Sellerie freut sich,

wenn Sie ihm eine Chance geben. ¢




