Asiatische Chili-Nudeln mit Zitronengras
und viel Gemiise

W Fir die besondere Wiirze sorgen bei dieser

Gemlisepfanne nicht nur das Zitronengras und der Ingwer, :

sondern auch die leicht scharfen Chilinudeln. Abgerundet wird i 25 min. @ Stufe 1
die Komposition mit Sesam, frischen Champignons und :

knackiger Paprika. Lass es Dir schmecken!



Zutatenin Deiner Box

2 Personen 4 Personen

& Ggf auch fiir andere

Frihlingszwiebeln 2 4 Rezepte verwenden

Zitronengras 1 2

Ingwer 10g 208 Allergene

Knoblauch = 1/8 1/4 o s

Paprika, rot 1 2 1) pluten 5) Soja

Champignons 150¢g 300g 11) Sesam

Chili-Nudeln 1) 200g 400g

Sesam 11) 20g 40g Nédhrwerte pro Person

Sojasofe (Tite) &) 30 ml 60 ml Kalorien: 746 kcal

Kokosmilch (Dose) 150 ml 300ml Kohlenhydrate: 96 g
Fett:21 g, Eiwei3:38 g

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) R Ballaststoffe:8 g

01, Honig, Salz, Pfeffer

Was zum Kochen gebraucht wird

Knoblauchpresse, groler Topf, Sieb, grofte Pfanne, Klichenpapier

1 Frithlingszwiebeln und Zitronengras waschen und in feine

Réllchen schneiden. Schale vom Ingwer mit dem Rand eines Loffels
abschaben, dann klein schneiden. Knoblauch pressen. Paprika
waschen, halbieren, Kerngehause entfernen und in Streifen schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

2 Ineinem grofben Topf reichlich Salzwasser erwarmen, Chili-Nudeln
darin ca. 5 Min. ziehen lassen. AnschlieRend in einem Sieb abtropfen
lassen.

3 In einer grolken Pfanne Sesam ohne Fettzugabe rosten, bis er fein
duftet. Dann herausnehmen und beiseite stellen.

4 Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, dann 1-2 EL Ol darin erhitzen.
Friithlingszwiebeln, Zitronengras, Ingwer und Knoblauch ca. 1-2 Min.
darin andiinsten. Paprika und Champignons zufligen und ca. 3-5 Min.
anbraten. Sojasofe, Kokosmilch und 1 TL Honig unterriihren.

5 Chili-Nudeln in die Gemuisepfanne geben und alles gut
miteinander vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Chili-Nudelpfanne auf tiefen Teller verteilen, gerosteten Sesam
dartiber streuen und genielRen!



