Gemisesauce (Fur Nudeln)

Kategorien:  Sauce, Gemuse, Nudelsauce, Pilz
Zutaten fur:  4-8 Portionen

50 Gramm Tongu-Pi | ze, getrocknet
Chi nesi sche Chanpi gnons
6 Gol dene Nadel n
Li | i enknospen
1 Essl . Wl kenohrpil ze
75 Gramm Banbusspr ossen
50 G anm Lot uswurzel n
50 Gramm  Fruhl i ngszwi ebel n
2 Scheiben | ngwerwirze
1 Knobl auchzehe
75 Gramm Bl at t spi nat
3 Essl . Pflanzent
1/2 Teel . Sal z
125 m  Geniisebr Ghe
1 Essl . Soj asauce
1 Teel . Zucker
1/2 Teel . d utamat
1 Essl . Mai sstarke
1 Essl . Sesandl

Anleitung:
Vor ber ei t ung

Tongu- Pi | zen, Lilienknospen und Wbl kenohrpilze getrennt in warnmem
Wasser einweichen (vier ERlIo6ffel des Pil z- Ei nwei chwassers

auf bewahren). Tongu-Pilze in streichhol zfeine Streifen schnei den
Lil i enknospen in zentinmeterlange Sticke teilen, Wl kenohrpilze
graundl i ch ausspil en. Banmbussprossen strei hol zfei n zuschnei den

Lot uswurzel n i n dinne Schei bchen, Friahlingszwi ebeln in 2,5 cmlange
St icke schnei den. 1 ngwer und Knobl auch sehr fein hacken. Spinat
sorgféltig waschen.

Zuber ei t ung
Alle CGemise mt dem Salz in hei Bem Pflanzendl unter stetem Rihren 3
M nuten braten; Brihe, Sojasauce, Ei nweichwasser, Zucker und

d utamat zufigen und all es zusamren 5 M nuten sanft koéchel n | assen

Mai sstdrke mt vier ERIo6ffel Wasser verschlagen und in die Pfanne
gi eBen. So | ange ridhren, bis die Sauce dicklich wird.

Ser vi eren

Ei ni ge Tropfen Sesandl uUber jede Nudel portion traufeln, die Sauce
dar ber gi eBen und das Geniise obenauf verteilen



