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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: P A K   C H O I   G E M Ü S E
	Zutaten: 200 g  Mie-Nudeln

400 g  Pak Choi

1  Paprika

4  Frühlingszwiebeln

2  Knoblauchzehen

 Kokosöl zum Braten

1 Scheibe Ingwer

2 Handvoll Cashewkerne

1 EL  gelbe Currypaste
½ TL  Kurkumapulver
Sojasauce
etwas  brauner Zucker
150 ml  Kokosmilch
Limettensaft 
Chilischoten optional
	Zubereitung: Die Mie-Nudeln nach Packungsanweisung knapp garen, gut abtropfen lassen.

Den Pak Choi, die Paprika und die Frühlingszwiebeln waschen, putzen, und kleinscheiden. Den Ingwer und den Knoblauch schälen und fein würfeln.

Das Kokosöl in einer Pfanne erhitzen. 
Die Pak Choi-Stiele und die Paprika anbraten. Frühlingszwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Chili und die Gewürze zugeben, kurz mitdünsten und mit der Kokosmilch ablöschen. Drei bis fünf Minuten köcheln lassen. Das Grüne vom Pak Choi zugeben, untermischen und kurz ziehen lassen.

In einer zweiten Pfanne die Mie-Nudeln anbraten, zu der Gemüsemischung geben und mit Sojasauce und Limettensaft abschmecken. 

Auf Tellern anrichten und mit frischem Salat und gerösteten Cashewkernen servieren.

Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T  M I E - N U D E L N


