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GU Rezepte

Rezept
Bratnudeln mit Spargel und Ei

Ein Rezept von Bratnudeln mit Spargel und Ei, am 23.04.2024

Zutaten
250 g Reis-Bandnudeln 200g Mungobohnensprossen
20g Ingwer 2 Knoblauchzehen
250 g grlner Spargel 1 groRBes Bund Friihlingszwiebeln
3 Eier ca. 100 ml Teriyakisauce (japan. Wirzsauce)
4EL Erdnussol 1Bund Koriander
1TL Sesamél
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 435 kcal

Zubereitung

1. Nudeln nach Packungsanweisung garen und abtropfen lassen. Sprossen in einem Sieb mit kochendem Wasser
Uberbriihen und abtropfen lassen. Ingwer und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Spargel waschen und die Enden
abschneiden, die Stangen schrag in diinne Scheiben hobeln. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Stiicke
schneiden. Eier mit 1 EL Teriyakisauce verquirlen.

2. Das Erdnussol im Wok erhitzen, Ingwer und Spargelscheiben darin bei starker Hitze unter Rilhren ca. 3 Min. anbraten.
Knoblauch, Sprossen und Friihlingszwiebeln untermischen und 2 - 3 Min. mitbraten. Mit 50 ml Teriyakisauce abléschen.
Die Nudeln untermischen und an den Rand schieben. Die verquirlten Eier in den Wok gieen und kurz stocken lassen,
dann mit den Nudeln mischen. Wok vom Herd nehmen. Koriander waschen und trocken schiitteln, die Blatter grob
schneiden und unterheben. Die Nudeln mit Sesamdl und Teriyakisauce abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/bratnudeln-mit-spargel-und-ei-76471 Seite 1



	Bratnudeln mit Spargel und Ei
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


