Kalte Weisse Nudeln, Kanom Djien Sao Naam

Zutaten fur: 4 Portionen

350 Gramm Sonen; wei sse japani sche
Nudel n
4 Daunmengr osse | ngwer
10 Knobl auchzehen
1 Dose Ananasstuecke; 580 g
150 Gramm Getrocknete Schrinps
4 Thai | aendi sche Chilischoten;
Frische
4 Essl. Zitronensaft
4 Essl . Fi schsauce
4 Essl . Zucker
1 Dose Kokosmlch; 400 m
1 Teel . Spei sest aerke

Anleitung:

Di e Nudel n in kochendem Wasser etwa vier Mnuten Garen, dann kalt
Abschrecken. Eine kleine Portion Nudeln in der Hand zu ei nem Nest
fornmen Und ausdruecken. Di ese Nestchen auf ein Sieb Legen. Den

I ngwer schaelen und in sehr feine, etwa zwei Zentineter |ange
Strei fen Schnei den. Den Knobl auch schael en und fein Hacken. Die
Ananasst uecke Abtropfen | assen und fein hacken. Di e getrockneten
Shrinps imM xer sehr fein Zerteilen und in eine kleine Schuessel
geben. Die Chilis waschen, putzen und In feine R nge schneiden. In
einer Schale mt dem Zitronensaft, der Fischsauce und dem Zucker

G uendlich verruehren. Die Kokosmilch mt der Speisestaerke in einem
Topf anruehren und unter Ruehren ei nmal aufkochen. Dann abkuehl en
| assen.

Am Ti sch nimt jeder nach sei nem Geschmack zu Den kal ten Nudel n
Ananas, Knobl auch, Ingwer, Schrinps, Kokoscrene und Chili sauce.

Zubereitung: ca. 30 Mnuten Pro Portion: ca. 550 kcal



