Gebratene Eiernudeln mit Huhn und Pilzen

Kategorien:  Feisch, Nudeln, Land, China
Zutaten fur: 4 Portionen

300 G amm Vermicelli; oder Eiernudeln
(Fadennudel n fuer Suppen)
Oder d asnudel n

1 Essl. Cel; (1)
30 Gramm Getrocknete Pilze;
Ei ngeweicht in 2 cm
Schei ben
300 Gramm Huehnerbrust; in kleinen
St uecken
125 Gramm Chi nakohl; in 2 cm Schei ben
2 kl ei n. 2w ebel n; gehackt
2 Knobl auchzehen; gehackt
3 Scheiben Frischer Ingwer
3 Essl . Austernsauce
2 Tassen \Wasser
4 Essl. Cel; (2)

Petersilie

GEWJERZM SCHUNG

Teel . Hell e Soj asauce

Teel . Dunkl e Soj asauce

Teel . Zucker

Teel . @ utanmat; nach Winsch
Teel . Staerkenehl

NEFENNDN

Anleitung:

Di e Haehnchenstuecke in der Gewuerzm schung marinieren und ca. 20

M n. Ziehen [assen. Die Nudeln in reichlich Wasser ca. 10 Mn.
kochen. Herausnehmen und gut abtropfen [assen. Cel (1) unternengen,
damt sie N cht anei nander kleben. Die Haelfte des Cels (2) erhitzen,
die Haelfte der Zw ebeln darin hell braun anbraten. D e Nudeln und
den Chi nakohl dazugeben und unter Ruehren 5 Mn. braten. D e

Aust er nsauce Hi nei ngeben und gut unterm schen. Alles aus der Pfanne
auf eine Servierplatte geben. Das restliche Cel (2) erhitzen, die
ver bl i ebenen Zwi ebel n, den Knobl auch und | ngwer hi nei ngeben und

hel | braun braten. Das Fl eisch und die Pilze dazugeben und etwa 5 M n.
m tbraten. Nun Das Wasser hinzufuegen und alles zum Kochen bri ngen.
Nach Geschmack Wierzen. Di e Haehnchen- Sauce ueber di e Nudel n gi essen,
mt der Petersilie garnieren und heiss servieren.



