Gebratene Nudeln mit Suess - Saurem Schwelnefilet

Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gramm Instant-Me (krause chin.
Nudel n)
Sal z
450 Gramm  Schwei nefi | et
MARI NADE
40 Gramm | ngwer wur zel
2 Essl . Zucker
2 Essl . Soj asauce
2 Essl. Sesanvel, dunke
2 Teel . Spei sest aerke
AUSSERDEM
1 Essl . Zucker
2 Essl . Soj asauce
1 Essl. Sesanvel, dunke
1 Teel . Spei sest aerke
100 m  Huehnerf ond
1 Essl. Zitronensaft
2 Essl . Tomat enket chup
600 Gramm Fruehl i ngszwi ebel n
2 Essl. Cel (1)
9 Essl. Cel (11)
3 Essl. Cel (I11)
Anleitung:

Das Nudel paeckchen in Sal zwasser garen, bis sich die Nudeln
vonei nander | oesen (etwa 5 M nuten), abschrecken und abtropfen

| assen. Schwei nefil et der Laenge nach hal bieren und quer in 1 cm
di cke Streifen schneiden

I ngwer schaelen und fein reiben. Das Fleisch mt den Zutaten der
Mari nade m schen, 30 M nuten marini eren

Restlichen Zucker, Sojasauce, Sesanpel, Staerke, den Huehnerfond,
Zitronensaft und Ketchup zu ei ner Sauce verruehren

Di e Fruehlingszw ebel n bis zum Dunkel gruenen schraeg in 4 cm | ange
St uecke schneiden, imQCel (I) bei starker Hitze 1 Mnute unter
Wenden anbraten, aus der Pfanne nehnen.

Die Nudeln in einer 2. grossen Pfanne imheissen Cel (I1) bei
mttlerer Htze unter gel egentlichem Wenden gol dbraun braten. Das

Fl eisch in der 1. Pfanne imrestlichen Cel rundum bei starker Hitze
1 Mnute unter Wenden anbraten. Di e Fruehlingszw ebel n und di e Sauce
dazugeben und 2-3 M nuten |eise kochen | assen. Nudel n auf Teller
verteilen und das Schwei nefil et daneben anrichten

Anmer kung: Di e Cel nengen kann durchaus reduziert werden.



