Asiatische Nudeln
mit Hahnchenfleisch

Zutaten fir 2-3 Personen:

125 g chinesische Weizen-
nudeln

120 g Hahnchenfleisch
Salz fir das Kochwasser
1Ei

1/2 EL Erdnussol

1 EL gehackte Zwiebel

1 Handvoll Karottenstreifen
1 Handvoll grine Lauchstreifen
2/3 TL Salz

1/4 TL Zucker

1/4 TL Glutamat

1 1/2 EL dunkle Sojasauce

1 Handvoll Mungobohnen-
sprossen

1/2 TL Sesamdl
weier Pfeffer
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1. Nudeln in eine Schis-
sel geben, mit kochen-
dem Wasser bedecken.
Ca. 15 min ziehen lassen,
dann 2 min sprudeind
kochen, abgiel3en.

2. Lauch und Karotten in
etwa 3 cm lange diinne
Streifen schneiden,
Bohnensprossen gut
verlesen, waschen und
abtropfen lassen. Zwiebel
wiirfeln.

3. Hahnchenfleisch in
mdglichst diinne, mund-
gerechte Stiickchen
schneiden und in stark
gesalzenem Wasser
kochen, bis sie sich
durchgehend verfarbt
haben. Herausnehmen, in
Alufolie warm stellen.
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4. Ein Ei verquirlen und
mit 1/2 EL Erdnussél in
einer Wokpfanne bei nicht
zu grolRer Hitze braten,
dabei fein zerteilen.

5. Zwiebeln zugeben und
1-2 min mitbraten, dann
Karotten und Lauch unter
Riihren braten.

6. Dann die Nudeln
unterheben und ebenfalls
unter Rihren braten.

7. Mit Salz, Zucker,
weillem Pfeffer und
Glutamat wiirzen.
Sojasauce unterrihren.

8. Bohnensprossen und
Hahnchenfleisch zuge-
ben. Nochmals fiir ca 3
min rthren. Mit wenig
Sesamdl betraufeln.

Hinweise:

Nudeln alternativ nach
Packungsanweisung
kochen.

Optional noch Wolkenohr-
pilze und/oder Spitzkohlst-
reifen mit braten.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 35
min, Hauptspeisen, Nudeln,
Fleisch, Geflugel, Huhn,
asiatisch
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