Gemiise-Geschnetzeltes mit Reis-Nudeln

Fiir 2 Personen

1 Chilischote 1 rote Paprika 2 Mohren

4 Mangoldblétter 1 Bund Friihlingszwiebeln 6 Champignons

1 Handvoll Reis-Bandnudeln 2 EL Olivendl 50 ml Hithnerbriihe
1/2 TL Sesamol 1 TL Fischsofle 1 EL Sojasofle
Limettensaft 1 Bund Thai-Basilikum

Chilischote und Paprika halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Chili fein schneiden, Paprika
in Streifen schneiden. Mohren schélen und ebenfalls in Streifen schneiden. Mangoldbldtter und
Frithlingszwiebeln waschen und in Streifen schneiden. Pilze in feine Scheiben schneiden. Die
Nudeln mit kochendem Wasser begielen und 10 Minuten einweichen. Dann Chili in einer Pfanne
mit Olivenol anschwitzen. Alle Gemiise zugeben und unter stindigem Riihren 3 Minuten braten.
Dann Pilze und die Nudeln zufiigen, bei starker Hitze kurz mitbraten. Mit Briihe abloéschen
und mit Sesamol, Fischsofle, Sojasofle und Limettensaft abschmecken. Die gesamte Fliissigkeit
sollte einkochen, die Nudeln eine leichte Kruste bekommen. Dann das gezupfte Thai-Basilikum
unterrithren und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 10. September 2009



