Asia Nudeln siiB-sauer mit Gemiise & Sesam

300 g Eiernudeln

300 g Mohren, in diinne Steifen oder Spiralnudeln geschnitt
250 g Brokkoli, in Roschen geschnitten

150 g Zuckerschoten

3 kleine Knoblauchzehen, in feine Scheiben geschnitten

100 ml Sweet Chili Chicken Sauce

150 ml helle Sojasauce

1-2 TL Sambal Oelek

3-4 EL Limettensaft

1 1/2 EL gerdstetes Sesamol

2 EL Erdnussol, oder Pflanzenol
50 g Sesamkorner
Salz

Die Sesamkaorner in einer Pfanne ohne Fett anrésten und herausnehmen und die Nudeln in
gesalezenem Wasser nach Packungsangabe gar kochen, abgieBen und kalt abschrecken.

Das Erdnussol im Wok erhitzen und den Knoblauch, Brokkoli und die Zuckerschoten unter
standigem Rihren anbraten. Chilisauce, Sojasauce, Sesamdél und Sambal Oelek zufiigen und
bei starker Hitze noch 1-2 Minuten weiter riihren.

Den Wok vom Herd nehmen und die Nudeln sorgfaltig unterrihren. Die Nudeln mit
Limettensaft und Salz abschmecken und vor dem Servieren mit den Sesamkernen bestreuen.



