Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Gemiusenudel-Pad-Thai
Ein Rezept von GemUisenudel-Pad-Thai, am 20.04.2024
Zutaten
2 dicke M6hren (350 g) 1
1 Zucchino (200 g) 2
2 Knoblauchzehen 150g
1 Limette 2EL
4EL Fischsauce 1/2TL
4EL Ol 1TL
Rezeptinfos

weiler Rettich (250 g)
Schalotten

rohe Garnelen (geschalt; ohne Kopf und
Schwanz)

Sojasauce

scharfe Chilisauce (z.B. Sriracha; aus dem
Asienladen)

brauner Zucker

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

Ca. 205 kcal, 7 g F, 15 g EW, 20 g KH

Zubereitung

]__ Das Gemise waschen. Méhren und Rettich schalen. Zucchino putzen. Enden gerade schneiden. Alle drei Gemiise
getrennt voneinander mit dem Spiralschneider in diinne Streifen hobeln, diese kiirzer schneiden. Schalotten und
Knoblauch schélen. Schalotten langs halbieren und in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken. Garnelen kalt
abspiilen und trocken tupfen. Die Limette auspressen. Limettensaft mit Soja-, Fisch-, Chilisauce und 6 EL Wasser

verrihren.

2. Den Wok erhitzen, 2 EL Ol zugeben, heilt werden lassen, darin Schalotten und Garnelen unter Riihren braten, bis die
Schalotten leicht gebrdunt und die Garnelen rosa sind. Beides an den Rand schieben oder herausnehmen.

3. Ubriges Ol zugeben, darin Méhren 2 Min. unter Riihren braten, dann Zucchino, Rettich und Knoblauch zugeben und
weitere 2 Min. braten. Wiirzsauce angief3en und 3-4 Min. bei grof3er Hitze braten, bis fast die gesamte Flussigkeit
verdampft ist. Mit Zucker abschmecken. Garnelen und Schalotten untermischen, heils werden lassen und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gemuesenudel-pad-thai-93241
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