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GU Rezepte
Rezept
One-Pot-Thai-Nudeln
Ein Rezept von One-Pot-Thai-Nudeln, am 18.04.2024
Zutaten
3 Frihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm) 2 Stangen Zitronengras
200 ml Kokosmilch 200 ml Gemusebriihe
2EL Tamari(glutenfreie Sojasauce) 2EL Erdnussmus
80g Spaghetti 120g Rotkohl
1 kleine rote Paprikaschote 1 Modhre
2EL ungesalzene, gerostete Erdniisse 3EL Korianderblattchen
Salz
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 580 kcal, 33 gF,20 g EW, 54 g KH

Zubereitung

Die Frithlingszwiebeln waschen und putzen, griine und weilRe Teile getrennt in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
und Ingwer schélen und fein hacken. Das Zitronengras waschen und unschone duRere Blatter entfernen, die unteren 10
c¢m jeder Stange langs in Viertel schneiden und fein hacken.

Kokosmilch, Gemiisebriihe und Tamari in einen Topf geben. Die weilRen Zwiebelringe, Knoblauch, Ingwer und
Zitronengras samt dem Erdnussmus dazugeben und zum Kochen bringen, gut verriihren. Die Spaghetti in der Mitte
durchbrechen und einriihren. Zugedeckt 12-15 Min. bei geringer bis mittlerer Hitze garen, dabei regelmaRig durchriihren
und bei Bedarf noch etwas Wasser dazugeben.

Inzwischen den Rotkohl waschen und den dicken Strunk keilférmig herausschneiden. Die Paprikaschote halbieren,
putzen und waschen, Mohre schalen. Das Gemiise in moglichst feine Streifen schneiden oder hobeln. Erdnisse und
Koriander jeweils grob hacken.

Kurz vor Garzeitende das Gemiise unter die Nudeln riihren und 2 Min. mitgaren, eventuell mit Salz abschmecken. Topf
vom Herd nehmen, die Nudeln auf Schiisseln verteilen und mit gehackten Erdnissen, Koriander und Zwiebelgriin
bestreuen.
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