Zutaten
fiir 2 Personen

250g Nudeln

2 Ribli

120g Lauch

1 Fenchel

150g Federkonhl

3 Knoblauchzehen
2 roter Peperocini
4 EL Wok-OlI

1 cm Ingwer

1 dl Wasser

3 EL Sojasauce

6 EL Sweet-Chili-Sauce
1 TL Sesamdl

Asiatische Powernudeln

Und so wird’s gemacht

Nudeln in reichlich Salzwasser ca. 5 Minuten knapp bissfest
garen.

Abgiessen, kalt abschrecken und beiseitestellen.

Karotten in Stabchen, Lauch in Ringe schneiden.

Fenchel fein hobeln.

Federkohl rusten, grobe Blattrippen entfernen.
Federkohlblatter in Streifen schneiden.

Knoblauch in dinne Scheiben schneiden.

Peperoncino hacken.

Wok-Ol erhitzen.

Gemduse darin rundum ca. 5 Minuten ruhrbraten.
Knoblauch und Peperoncino beigeben.

Ingwer dazu reiben.

Ca. 2 Minuten weiterbraten.

Nudeln beigeben.

Wasser, Sojasauce, Sweet-Chili-Sauce und Sesamol beigeben,
kurz aufkochen, bis die Nudeln heiss sind.




