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asiatische Bratnudeln My Sao”

4 Personen

10 getrocknete Baumpilze ( eingeweicht und gesaubert)
2 ERI. Ol

4 Knoblauchzehen gehackt

4 cm fr. Ingwer gehackt fein

150 g Hiihnerbrust ( in Streifen in SojasoBe eingelegt
150 g Garnelen

200 g Nudeln ( Quick- Cooking) ca 3 min in kochendem Wasser einweichen)
3 Tel. FischsoRe

etwas Zitronengras, Koriander fein geschnitten

ca "2 Tel. Sambal - Oelek ( Vorsicht , scharf)

ca 2 ERI. Sweet Chilli Sauce

1 Tasse frische Champion in Streifen
1 Tasse Paprika rot “

1 Stange Porree “

4 Wurzeln
1 Bund Friihlingszwiebeln , schrag mit Griin geschnitten
150 g Sojakeime

Oel im Wok erhitzen, Knoblauch, Ingwer 1 min. braten.

Das Fleisch dazu 1 min umriihren.

Nacheinander Gemiise dazu, Karotten und Chinesische Pilze als erstes.
Garnelenstiickchen dazu, kurz ziehen lassen.

Mit Fischsauce, Zitronengras Samba Oelek, Sweet Chillisauce, Sojasauce wiirzen.
Abgegossene Nudeln, Sojakeime dazu, durchschwenken und mit
Friihlingszwiebeln und Koriander garnieren.

Guten Appetit

Rezept: Heidi Kreutzkamp
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