Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gebratene asiatische Nudeln

Ein Rezept von Gebratene asiatische Nudeln, am 09.04.2024

250¢g
500 g

1-2
3EL

Zutaten
asiatische Eiernudeln
Hahnchenbrustfilets 1Bund
kleines Stiick frischer Ingwer 2
kleine getrocknete Chilischoten 5-6 EL
Sojasauce 1-2EL
Rezeptinfos

Salz

Frihlingszwiebeln
Knoblauchzehen

neutrales Ol (z.B. ErdnuRél)

Zitronensaft

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 630 kcal

Zubereitung

1. DieNudelnin2lkochendem Salzwasser ungeféhr 5 Minuten kochen (auf der Packung steht genau, wie lange) - nicht zu
weich, weil sie ja auch noch gebraten werden. Ins Sieb abgieflen und gut abtropfen lassen.

2. Hahnchenfleisch in kleinfingerdiinne Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen, vom Griin nur das
abschneiden, was nicht mehr schon knackig aussieht. Vorne an den Zwiebeln die Wurzelbiischel weg, dann den Rest fein
aufschneiden, in Ringe oder Streifen. Die Ingwerwurzel und die Knoblauchzehen schélen, ganz fein hacken. Chilischoten
zerbroseln oder fein hacken.

3. In einer groRen Pfanne oder im Wok 3-4 EL Ol mit dem Pinsel verstreichen und ganz heiR werden lassen. Hahnchenfleisch
rein, immer kréftig riihren und nur 1-2 Minuten rundum braten. An die Seite schieben, in der Mitte mit frischem Ol
Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch und Chiliflakes anbraten.

4. Dann Nudeln mit letztem Oltropfen in die Pfanne - und immer riihren! Nach etwa 1 Minute kréaftig mit Sojasauce und
Zitronensaft begiefien, das zischt schon und riecht wunderbar asiatisch. Und jetzt: Hinde weg von der Gabel - her mit
den Stabchen!

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gebratene-asiatische-nudeln-9941
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