Nudeln Rezepte

Gebratene Nudeln

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Exotisch, China, Gemuse, Nudel, Rind, Fleisch

400 g Rinderhiift-Steak 2 Essl. Sojaél; (2)

2 Essl. Sojasauce 1 Essl. Sojadl; (3)

1 geh. TL Sambal Oelek; (1) 2 Essl. Rinderfond; fiinffach

4 geh. TL Speisestérke - konzentriert

125 g Nudeln, chinesisch 100 ml  Wasser

160 g TK- Erbsen 1 geh. TL Ketjap Manis; siiBliche
1 Paprikaschote, rot - Soja-Wiirzsauce

1 Paprikaschote, gelb 1 geh. TL Sambal Oelek; (2)

500 g Chinakohl 1 Kressekastchen

3 Essl. Sojadl; (1)

Fleisch in 5 cm lange, diinne Streifen schneiden. Sojasauce, Sambal Oelek (1) mit Speisestarke verrihren.
Fleisch darin eine Stunde marinieren.

Nudeln nach Packungsanweisung garen und abschrecken.

Erbsen auftauen. Paprika waschen, der Lange nach vierteln. Stielansatz und Kerne entfernen. Mit
Sparschéler die Haut abschalen, Fruchtfleisch wiirfeln. Chinakohlblatter vom Strunk I6sen, waschen, in
Streifen schneiden.

Im heiBen Wok Sojaél (1) erhitzen. Darin Nudeln braten, herausnehmen.

Sojaél (2) erhitzen. Fleisch in zwei Portionen anbraten, herausnehmen.

Im Sojadl (3) Paprika 3 Minuten braten. Kohl und Erbsen zufiigen.

Nudeln und Fleisch untermischen. Fond mit Wasser, Ketjap Manis und Sambal Oelek (2) unterziehen.

Mit Kresse bestreut servieren.



