Asiatische Hackpfanne mit Nudeln

Zubereitung

300 g

1

jel

1

1 Stiick (ca. 20 g)
2

200 g
1 Bund
100 g
50g

1 EL
500 g
1 EL

3 EL

Udon-Nudeln

Salz

Zwiebel

Paprikaschote
Knoblauchzehe

Ingwer

rote Chilischoten
Baby-Pak Choi
Koriander
Mungobohnenkeimlinge
Erdnusskerne
Sonnenblumendl
gemischtes Hackfleisch
Sojasofle

Sweet Chili Sof3e

1  Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Inzwischen Zwiebel schélen und
halbieren. Paprika halbieren, putzen und waschen. Zwiebel und Paprika in Streifen schneiden. Knoblauch und

Ingwer schélen und fein hacken.

2 Chilis putzen, der Lénge nach aufschneiden, waschen und Kerne entfernen. Schoten klein schneiden. Pak Choi
waschen und putzen. Koriander waschen, trocken schiitteln und grob hacken. Keimlinge in ein Sieb geben und

abspiilen.

3 Nudeln in ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken.

4 Erdniisse in einer groen Pfanne ohne Fett unter Wenden goldbraun rosten, herausnehmen, abkiihlen lassen
und grob hacken. 1 EL Ol in der Pfanne erhitzen und Hackfleisch darin ca. 3 Minuten unter Wenden kriimelig

anbraten.

5  Erst Knoblauch, Ingwer und Chili dazugeben und andiinsten, dann Zwiebel und Paprika zufiigen und

mitdiinsten.

6 Mit SojasoBe und ChilisoBe abloschen. Nudeln dazugeben und unterheben. Mit Soja- und Chilisol3e
abschmecken. Zuletzt Pak Choi, Keimlinge und einige Erdniissen unterheben. Anrichten, mit Koriander

garnieren.

7 Ubrige Erdniisse dazureichen.
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