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REZEPT
DES MONATS

Asiatische Nudeln
mit Huhn



4
100 ml
100 ml
3TL

1

1 Stange
300 g

800 g

evt.

Hahnchenbrustfilets
Apfelsaft

SojasoBe

Ingwer, frisch
Zwiebel

Lauch

Mie-Nudeln (asiati-
sche Instant-
Weizennudeln
GemuUse nach Wahl

Ananas aus der
Dose, Abrieb einer
Orange

Salz, Pfeffer, Curry,
Paprika edelstf
und Chili

Zubereitung

Apfelsaft, SojasoBe und Ingwer verriihren und ziehen lassen.Mie-Nudeln
in kochendes Wasser geben und kurz ziehen lassen (siehe Packungsan-
weisung). Nudeln abgieBen und mit kaltem Wasser abspulen.

Hahnchen in Wirfel schneiden, wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Ol
anbraten, kurz warm halten.

Das Gemuse putzen, waschen und anschlieBend klein schneiden.
Zwiebeln wurfeln oder in feine Ringe schneiden; Lauch in Ringe
schneiden. 2 EL Ol in einem Wok erhitzen, Zwiebel und Lauch an-
schwitzen. AnschlieBend das Gemuse hinzugeben, Ananas ebenfalls.
Das Gemuse mit 2 EL der SojasoBenmischung abléschen und in eine
Schussel umfullen, warm stellen.

1 EL Ol im Wok oder der Pfanne erhitzen und die abgetropften Nudeln

darin anbraten, mit der restlichen SojasoBe abléschen und die SoBe
weitgehend verdampfen lassen. Zum Schluss das Gemuse und das

Hahnchen untermischen und sofort servieren.

Appelil!



