Nudeltopf - Chinesisch

Zutaten fur: 4 Portionen

200 Gramm d asnudel n
3 Essl . Soj asauce
1 Stick Frischer |ngwer,
CGeschaelt und gehackt
der
1/2 Teel . | ngwer pul ver
2 Essl . Mai sst aerke
250 Gramm Haehnchenfl ei sch
Geschnet zel t
1 Knobl auchzehe, gehackt
350 Gramm Chinakohl, in Streifen
2 Moehren, in Scheiben
150 Gramm Kefen
200 m  Genueseboui |l | on
1 Essl. Tomat ennar k
1 Prise Cayenne

Anleitung:

Nudel n in Sal zwasser al dente kochen, mit kaltem Wasser kurz
Abschrecken, gut abtropfen | assen. Die Kochzeit héngt etwas von der
Marke ab, sie liegt in der Regel um 10 M nuten.

2 Essl. Sojasauce mt Ingwer und 1 1/2 Essloeffel Maisstaerke
ver m schen, Haehnchenfleisch - mt Kuechenpapi er gut Abgetrocknet -
darin etwa 1/4 Stunden marinieren |assen. Fleisch imheissen Cel
allseitig anbraten ( 2 bis 3 Mnuten), Aus der Pfanne nehnmen und

bei seite | egen. Knobl auch und Gemise kurz anbraten - sie niissen al
dente Bleiben. 1/2 Teel oeffel Miisstaerke mt 1 Essloeffel Sojasauce
M schen, mit dem Bouillon, Tomatenmark und Cayenne zu dem Geniise
Geben, Fleisch ebenfalls. Aufkochen und etwa 2 M nuten koecheln

| assen. Abschnecken und Nudel n Zugeben, gut vermn schen, etwas warten,
bis die Nudel n warm si nd.



