Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Banh mi mit eingelegten Gemiisenudeln

Ein Rezept von Banh mi mit eingelegten Gemiisenudeln, am 28.06.2026

200¢g
200g
11/2TL
3 Msp.
%2 Bund
2

Zutaten

weiler Rettich 200g
Gurke 1 Stiick
Rohrohrzucker

Chiliflocken TEL
Koriandergriin 2EL
Baguettebrotchen

Rezeptinfos

Méhre

Ingwer (ca. 1 cm lang)

Salz

Reisessig (ersatzweise milder WeilRweinessig)

Salatcreme (leichte Mayonnaise)

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 320 kcal,8 g F, 18 g EW, 45 g KH

Zubereitung

]_. Flr das Gemise Rettich und M&hre schalen, Gurke waschen, zurechtschneiden. Alles auf dem Spiralschneider in feine
Streifen hobeln, diese kiirzen. Ingwer schalen, fein hacken und mit Gem{se, Zucker, 2 TL Salz, Chiliflocken und Essig in
einer Schussel kraftig durchkneten, bis reichlich Wasser austritt. Samt Wasser in ein verschlieRbares Glas fiillen,
zusammendriicken und 12 Std. (Giber Nacht) im Kihlschrank durchziehen lassen.

2. Am nachsten Tag Koriandergriin waschen, trocken schiitteln und fein hacken. 2 EL davon mit der Salatcreme verriihren.
Baguettebrotchen langs halbieren, die unteren Halften mit der Creme bestreichen. Reichlich Gemise daraufhaufen, mit
Ubrigem Koriander belegen. Mit den oberen Brotchenhalften abdecken.
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