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D In“s“l Kochen mit Patrick Zbinden

Chinesische Kiiche: Gebratene Reisnudeln

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Reisnudeln

20 g getrocknete Shiitake-Pilze (Tongku-Pilze)
150 g mageres Schweinefleisch
1 TL Speisestérke (z.B. Maizena)
1 EL Reiswein

Salz, weisser Pfeffer

250 g Mungbohnensprossen

1/2 griine Peperoni

4 El neutrales Pflanzendl

3 EL dunkle Sojasauce

1 TL Sesamdl

Zubereitung:

Reisnudeln in lauwarmen Wasser 30 Min. einweichen. Tongku-Pilze in warmem Wasser
etwa 20 Minuten einweichen. Inzwischen das Fleisch trockentupfen und in etwa 5 cm lange
und 1/2 cm breite Streifen schneiden.

Starke, Reiswein sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer vermischen, das Fleisch untermengen.
Mungbohnensprossen kalt absptilen und abtropfen lassen. Peperoni waschen, putzen und
in etwa 5 cm lange diinne Streifen schneiden. Pilze aus dem Einweichwasser nehmen, von
den Stielen befreien, in diinne Streifen schneiden. Reisnudeln abtropfen lassen.

In einem Wok (oder in einer Pfanne) 2 EL Ol stark erhitzen. Das Fleisch darin unter Rithren
etwa 2 Minunten braten, Pilze, Sprossen und Peperonistreifen dazugeben, mit je 1 Prise
Salz und Pfeffer abschmecken. Unter Rithren etwa 1 Min. braten, dann herausnehmen.
Ubriges Ol im Wok erhitzen, Reisnudeln dazugeben. Mit Sojasauce wiirzen. Bei mittlerer
Hitze und unter Rihren 5-6 Minuten lang braten. Fleisch und Gemise untermengen, mit
Sesamdl betraufeln.

Aus: Asia-Klche, GU Verlag.

Weitere Biicher zum Thema:

"Chinesisch kochen" von Wynie Chan, Umschau Verlag

"Ran an die Stabchen" von D. Doktor, H. Herold, Holker Verlag
"Kostlich Ferndstlich", Zabert Sandmann Verlag

"Die Chinesische Kiiche" von Deh-Ta Hsiung, Heyne Verlag
"Geniesser unterwegs: China" von J. Passmore, Christian Verlag
"Kulinarischer Sprachfiihrer Asien", Merian Kompass

Kochen mit Patrick Zbinden, Freitag, 10. Juni 2005, 11.10-11.30 h, DRS3

© Schweizer Radio DRS 2005 Drucken Fenster schliessen

lof1 2005-07-15 10:09



