Glasnudeln mit Chinakohl

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Land, China
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

500 G anm d asnudeln

1 Haehnchenbr ust oder
Hal bes Haehnchen (kein
Suppenhuhn!)
Karotten 2-3 nittel grosse
Chi nakohl nach Geschmack
(hal ber Kopf)
Fl ache Bohnen 200 g
Chi nesi sche Mu-errpil ze
(getrocknet)

2 mttl. Zwi ebeln
2-3 Zehen Knobl auch
Sal z
Pf ef f er
1 Prise d utamat
Soj asosse

Anleitung:

Haehnchenbrust in 1 1/2 Liter Wasser kochen (geht ziemich rasch)
Vorher mt Salz und Pfeffer wuerzen (Bruehe darf ruhig sehr wuerzig
sein) Auf die Seite stellen. Cenuese stifteln (etwa

Strei chhol zgroesse). CGetr. Pilze in | auwarmes Wasser ei nweichen 1/2
Stunde (Vorsicht! Ergibt 10-fache Menge). Zw ebel und Knobl auch fein
schnei den. Haehnchen aus der Bruehe nehnmen und ausei nanderrupfen
Bruehe nicht Weggi essen! In Topf, Pfanne oder Wk zwei El.

Pfl anzenoel geben. Knobl auch I m hei ssen Fett anbraten. Dann Zw ebel n
zugeben. Dann Karotten, Bohnen Und etwas spaeter den Chi nakoh
zugeben. Cel egentlich unruehren. Haehnchen Dazugeben, wuerzen mt
Sal z, Pfeffer, Sojasosse. Kurz anbraten und zugedeckt 1 M nute | ang
koechel n | assen. Bruehe dazugeben und derweil die G asnudeln in

| auwar mem Wasser Ei nwei chen ei ngewei chte Pilze dazugeben auf kochen

Wenn d asnudel n nicht nmehr hart sind (Aufpassen! Duerfen nicht zu
weich Sein) in ein Sieb abschuetten und mt der Kuechenschere auf
10cm Laenge Abschnei den. Al's Anhal t spunkt sei gesagt, dass die

G asnudel n eben so Wich sein sollen, dass sie sich mt der Schere
gerade schnei den | assen. Dann d asnudel n in Bruehe geben und i nmer
unruehren bis @ asnudel n durch Sind und di e Bruehe aufgesogen ist.
(Darum ni cht vergessen: 1 1/2 Liter Bruehe ist absolutes M ninmm.
Event uel | nachwuerzen. Da dies aber recht schwierig wird, sollte der
Wier zpr ozess abgeschl ossen sein, bevor die @ asnudeln in die Bruehe
Wandern. Quten Appetit! Ach ja, das Rezept ist fuer sechs Personen
gedacht. Fuer weni ger waere der Aufwand wohl dann doch etwas zu
gross. Rosalina, von der dieses Rezept stammt, kocht dieses Rezept
gewoehnl i ch Fuer m ndestens 12 bis noch viel nmehr Personen. Dazu
werden natuerlich Dann alle schon zum "schni ppel n" ei ngel aden. 1
Phant asti sches Gericht!!!



