Reisnudeln mit Hackfleisch

Kategorien:  Nudeln, Kiche, Land, Thailand
Zutaten fur: 4 Portionen

300 G amm Reisnudeln; 2 bis 3 mmbreit
2 mttl. Zwi ebeln

2 Tomat en

2 Knobl auchzehen

1 Bund Schnittl auch

6 Essl. Cel

2 Essl . Dunkl e Soj asauce

0 Gramm Gem schtes Hackfl ei sch
3 Essl . Fi schsauce

2 Essl. Wi nessig; oder

Rei sessi g
2 Essl . Zucker
1 Essl . Spei sest aerke

Schwar zer Pfeffer; f.a.d. M

Anleitung:

Di e Nudel n i n kochendem Wasser etwa drei M nuten garen. Abgi essen,
mt Kaltem Wasser kurz abspuel en und gruendlich abtropfen | assen.

Di e Zwi ebel n schael en, die Tomaten waschen und von den

Sti el ansaet zen Befreien. Beides in grobe Wierfel schneiden. Den
Knobl auch schael en und Fei n hacken. Den Schnittlauch waschen und in
fei ne Stuecke schneiden. 3 Essl. Qel in einer grossen Pfanne
erhitzen und die Reisnudeln nit Der Sojasauce darin etwa eine Mnute
unter Ruehren bei starker Hitze Braten. Auf vier Teller verteilen
und warm stellen. Das restliche Cel in der Pfanne erhitzen. Den
Knobl auch darin gol dgel b Braten. Das Hackflei sch und die Zw ebel n

hi nzugeben und etwa zwei Mnuten Bei mttlerer Htze braten. De
Tomat en, di e Fischsauce, den Essig, Den Zucker und etwa ein Viertel
Li ter Wasser hi nzugeben. Nochmal s eine M nute kochen | assen. Die
Spei sestaerke mt weni g Wasser anruehren und unter di e Sauce m schen,
Sie soll leicht dickfluessig werden. Die Sauce ueber die

war ngestel | ten Nudel n giessen und mit Pfeffer und dem Schnittl auch
bestreuen. Tip! Wierze nach Belieben mt Chilipulver am Tisch!

Zubereitung: ca. 40 M nuten

Pro Portion: ca. 710 kcal



