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Gehratene Reisnudeln mit
Pak Chol, Pilzen und Sauce

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Far 2 Portionen:

200 g Reisnudeln

1 Pak Choi

200 g Champignons
2 Frahlingszwiebeln
1 Stdck Ingwer

1 Handvoll Koriander
1 Limette

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer

2 EL Sojasauce

1 EL Sesamdl

1 EL Ol

1 TL Ahornsirup
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Die Reisnudeln werden nach Packungsangabe gegart und anschlie-
Bend in ein Sieb abgegossen und gut abtropfen gelassen. Der Pak
Choi wird geputzt, grundlich gewaschen, trocken geschuttelt und in
mundgerechte Stlicke geschnitten. Die Champignons werden ge-
putzt und in Scheiben geschnitten. Die Frihlingszwiebeln werden
geputzt, gewaschen und in feine Ringe geschnitten. Knoblauch und
Ingwer werden geschélt und fein gehackt. Der Koriander wird gewa-
schen, trocken geschittelt und grob gehackt. Die Limette wird aus-
gepresst. In einer groBen Pfanne oder einem Wok wird Ol erhitzt, darin
werden Champignons kréftig angebraten, danach werden Knoblauch
und Ingwer hinzugegeben. AnschlieBend wird der Pak Choi unterge-
hoben und kurz mitgebraten. Die Nudeln werden hinzugefligt und mit
Sojasauce, Sesamdl, Limettensaft und Ahornsirup vermischt, bis alles
gleichmaBig Uberzogen ist. Zum Schluss werden Frihlingszwiebeln
und Koriander untergehoben und das Gericht mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt.




