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GU Rezepte

Rezept
Asia-Wok-Nudeln mit buntem Gemilise

Ein Rezept von Asia-Wok-Nudeln mit buntem Gemlse, am 17.04.2024

Zutaten

350 g chinesische Nudeln (ersatzweise Mie-Nudeln) Salz

1 Frihlingszwiebel 1 Pak Choi

3 mittelgroRRe Méhren 300g Brokkoli
2EL Sesamodl 250 ml Gemiisebriihe
8 EL Sojasauce 2TL Ahornsirup
2TL Speisestarke 1TL vegane Fischsauce (Bioladen)
50g Mungobohnensprossen 4EL gesalzene, gerostete Erdniisse
1EL gehacktes Koriandergriin

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca.510kcal,14gF,18 gEW, 74 g KH

Zubereitung

]_. Die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest kochen. AbgieRen, kalt abspiilen und beiseitestellen.

2. Die Friihlingszwiebel waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Den Pak Choi und die M6hren waschen und in
Streifen schneiden. Brokkoli waschen und in Réschen teilen. Das Sesamdl in einem Wok erhitzen und die
Frihlingszwiebeln darin anbraten. Das vorbereitete Gemiise dazugeben und 5-7 Min. mitbraten. Mit der Gemuisebriihe
abléschen und zugedeckt 5 Min. dlinsten.

3. Sojasauce, Ahornsirup, Starke und Fischsauce in einer kleinen Schissel verriihren. Die Sauce zum Gemiise geben und
kurz aufkochen lassen. Die Mungbohnensprossen und die Nudeln hinzufiigen und alles gut miteinander vermischen.

4. Die Erdniisse hacken und mit dem Koriander aufstreuen. Nach Belieben individuell mit Sojasauce nachwiirzen.
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