Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Enten-Nudel-Wok

Ein Rezept von Enten-Nudel-Wok, am 13.03.2024

100g

1 Stiick

1

2 Stangel
30g
2EL

1EL

Glasnudeln

frischer Ingwer (ca. 2 cm)
frische griine Chilischote
Thai-Basilikum
ungesalzene Erdnusskerne
Limettensaft

brauner Zucker

Salz

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

1

1

%2 Bund

2 Stangel

250¢g

2EL

1EL

Rezeptinfos

Knoblauchzehe

frische rote Chilischote
Koriandergriin

Minze

Entenbrustfilet
Fischsauce

Erdnussol

Pfeffer

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 575 kcal

Zubereitung

]__ Die Glasnudeln mit heiRem Wasser libergiefien und ca. 5 Min. quellen lassen. In ein Sieb abgieRen, abtropfen lassen und

in ca. 4 cm grole Stiicke schneiden.

2. Knoblauch und Ingwer schélen und hacken. Chilis waschen, putzen und langs aufschneiden. Die Kerne herausschaben,
die Chilihélften fein wiirfeln (danach die Hande waschen!).

3. Koriandergriin, Thai-Basilikum und Minze waschen und trocken schiitteln. Die Krauterblattchen abzupfen und bis auf
einen kleinen Rest fein hacken. Die Erdniisse ebenfalls hacken.

4. Das Entenbrustfilet kalt abbrausen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Das Filet mit der Hautseite nach oben auf eine
Arbeitsflache legen. Die Haut samt der Fettschicht darunter mit einem scharfen Messer entfernen. Das Fleisch quer in ca.
1 c¢m breite Scheiben schneiden.

5. Den Limettensaft mit Fischsauce und Zucker verriihren. Den Wok erhitzen. Die Erdniisse darin ohne Fett anrdsten, bis sie
duften. Herausnehmen.

6. Das Ol im Wok erhitzen. Das Entenfleisch mit Knoblauch, Ingwer und Chiliwiirfeln hineingeben und unter Riihren ca. 5
Min. bei starker Hitze anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach die Hitze reduzieren. Alles mit den Glasnudeln, den
Erdniissen und dem Limettendressing mischen. Die gehackten Krauter unterrtihren, Krauterblattchen Giber den Enten-
Nudel-Wok streuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/enten-nudel-wok-86484
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