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Asia-Nudelsalat aus dem Wok

N\ ohre, Frihlingszwiebeln, Zuckerschoten, Pak
Choi, Paprika und Rotkohl putzen, schalen
bzw. waschen und in Streifen oder Ringe schnei-
den, den Rotkohl raspeln. Die Zwiebel und den
Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Chilischoten entkernen, waschen und in Schei-
ben schneiden.

Die Tomaten kreuzweise einritzen, Gberbriihen,
hauten, vierteln, entkernen und in Wirfel schnei-
den. Die Zucchini putzen, waschen und mit dem
Julienneschneider wie Spaghetti langs in diinne
Streifen schneiden. Den Koriander mit den Wur-
zeln waschen, trocken tupfen und Wurzel und Kori-
andergrun getrennt fein hacken.

Die Sobanudeln in reichlich Salzwasser nach Pa-
ckungsanweisung etwa 5 Minuten garen.

Inzwischen das Sesamol und das Olivenol im Wok
erhitzen. Zuerst die Cashewkerne darin anrosten.
Dann Mohre, Zwiebel, Knoblauch, Frihlingszwie-
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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

beln und Rotkohl dazugeben und andunsten. Da-
nach Paprika, Zuckerschoten, Chili, Pak Choi, Toma-
ten und Zucchini hinzufligen und alles unter stan-
digem Schwenken etwa 5 Minuten garen. Immer
wieder etwas Nudelkochwasser und zuletzt die Ko-
rianderwurzel untermischen.

Die Nudeln abgielRen und sofort heif8 in den Wok
geben. Alle Zutaten kraftig durchschwenken, damit
sie sich mischen. Mit Sojasauce, Limettensaft,
Fischsauce und Salz abschmecken und mit dem
Koriandergriin bestreut servieren.
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Zutaten

Fir 2 Portionen
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Zutat

Mohre
Fruhlingszwiebeln
Zuckerschoten

Pak Choi

rote Paprikaschote
Rotkohl

rote Zwiebel
Knoblauchzehe

rote Chilischoten
Tomaten

Zucchini

Koriander (mit Wurzeln)
Sobanudeln (hier: Pasta aus Hartweizen)
Salz

gerdstetes Sesamol
Olivenol

Cashewnusse
Sojasauce

Limette (Saft und Abrieb)
Fischsauce

Zusatzlich bei mir:

Gurke (in Julienne)
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