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Rezept
Asia-Nudelpfanne mit Chinakohl

Ein Rezept von Asia-Nudelpfanne mit Chinakohl, am 10.04.2024

Zutaten
375g Kanton-Nudeln oder andere Reisnudeln 5EL Ol
4 Mandarinen 50 ml lieblicher Weillwein

Sojasauce 1-2TL Ingwerpulver
1-2TL Speisestarke Salz

Pfeffer 4 Mohren
300g Chinakohl 150 g Sojabohnensprossen
80g Cashewkerne Sesamol

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 670 kcal

Zubereitung

Nudeln nach Packungsanleitung garen. Kalt abspiilen und mit 1 EL Ol vermischen. Die Mandarinen auspressen. Den Saft
mit Wein, 1 EL Sojasauce, Ingwer und Starke verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mohren schélen, langs und quer halbieren, die Stiicke langs in Streifen schneiden. Chinakohl waschen, putzen und in
Streifen schneiden. Sprossen waschen, abtropfen lassen.

Den Wok stark erhitzen. Das Gericht in zwei Portionen garen: Die Halfte der Cashewkerne in 1 TL Ol kurz anbraten, bis sie
leicht gebraunt sind, herausnehmen. 1 TL Olin den Wok geben, die Hilfte der Méhren kraftig anbraten; beiseiteschieben.
1 TL Ol zugeben, darin die halbe Menge Chinakohl und Sprossen anbraten; an den Rand schieben. Mit 1 TL Ol die Halfte
der Nudeln kurz und kraftig anbraten.

Die angebratenen Cashewnlisse zugeben, alles griindlich vermischen und mit etwas Sesamél betraufeln. Die Halfte der
Sauce in den Wok giefien, unter Riihren erhitzen und leicht andicken lassen. Die zweite Portion der Nudelpfanne genauso
zubereiten und das Gericht bei Tisch nach Geschmack mit Sojasauce nachwiirzen.
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