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von Gabriela Stammbach

Chinesische Niideli
mit Gemiise, Poulet
und Ingwer

Zubereitung:

Pouletfleisch auftauen lassen, in

ca. 2 cm grosse Wiirfel schneiden.

Marinade: Knoblauch mit

Zucker, Essig, Sherry, Sojasauce,

Cayennepfeffer und 1 EL Sesamél
vermischen.

Frischen Ingwer
schéilen, raffeln, beigeben.
Fleisch mit Marinade mischen,
mind 1 Std. kiibl stellen. Pilze in
lavwarmem Wasser einweichen.
Peperoni/Peperoncini in feine
Streifen, Friiblingszwiebeln (milt
Kraut) in diinne Ringe schnei-
den. Pilze gut ausdriicken,
riisten, zerschneiden. Nudein in
Salzwasser «al dente» kochen,
abtropfen, warmstellen. Fleisch

- aus Marinade nebmen, abtropfen

lassen (vestl. Marinade bebalten)
und in 1 EL Erdnussol krdftig
anbraten, herausnebhmen.

Alles Gemiise in 1 EL Sesamol
3-4 Min. dampfen, abloschen,
restl. Marinade zugeben, wiirzen.
Fleisch zum Gemuise geben,
durchwdérmen lassen und auf
den Nudeln anrichten.



