Gebratene Reisnudeln mit M déhren und Brokkoli

Zutaten fur: 4 Personen

PAD SIU - WX : REZEPT

300 Gramm Rei snudel n
4 Mohr r Giben
300 Gramm Broccoli
3 Essl. &
1 Knobl auchzehe
1 Ei
1 Essl . Spei sest arke
2 Essl . Fi schsauce
2 Essl . Austernsauce
2 Essl . Zucker
1 Essl . Sesandl
4 Essl. SiRe Sojasauce = erhaltlich im Asia Shop oder

-- Asi af oodl and

Anleitung:

1. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Nudel n etwa zehn
M nut en kéchel n. Danach die Nudeln mt kaltem Wasser absptl en und
abt ropfen | assen.

2. Broccoli putzen, kleinschneiden und in einem Topf mt etwas
Sal zwasser drei M nuten bl anchi eren. Das Sal zwasser abgi e3en und
Broccoli zur Seite stellen.

3. Mohrriben schéal en und i n Schei ben schnei den.

4. Knobl auch hacken.

5. In einem Wk oder Pfanne O erhitzen und die Mhrriiben darin
gl asi g anbraten. Dann den Broccoli und die Nudel n dazugeben. Alle

Zutaten in Wbk unter Rihren anbraten.

6. Eine Marinade aus Knobl auch, Ei, Speisestarke, Fischsauce,
Aust er nsauce, Zucker und Sesan®l anrihren und Uber di e Nudel n geben.

7. Alles mt suRBer Sojasauce abschmecken.
Zubereitung ca. 30-35 M nuten
TIPP:. &gf. mt Fi schsauce und Zucker nachwirzen.

Di eses Rezept gelingt auch in einer grollen Pfanne, wenn kei n Wk
vorhanden ist. Der Vorteil beim Wk ist ein besonders fettarnes
Kochen, da das Garen durch sogenanntes Pfannenrihren passiert. D e
Zut at en werden sehr schnell am Wkboden und am grofRen Wokr and
geruhrt, so dal sehr wenig Fett notwendig ist umdas Gemise und

Fl ei sch zu garen.



