Asiatische Kohlpfanne

100 g diinne, kurze Bandnudeln
Salz
50 g Ingwerknolle
300 g Héhnchenfilet

2 (aca. 250 g) bunte Paprikaschoten (z. B.: rot und
orange)

1 kleiner Kopf

(ca. 750 g) Chinakohl

30 g Cashewkerne
2EL(a10g) Sesamol
Pfefter
6 EL (220 g) siiBsaure Asiasof3e
3-4EL (a10g) Sojasofie

Zubereitung

@ Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten garen, abgiefen und abtropfen lassen. Ingwer schilen, in
kleine Wiirfel schneiden. Hahnchenfilet waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden.

@ Paprika und Chinakohl putzen, waschen, ebenfalls in Streifen schneiden. Cashewkerne im heilen Wok rosten,
herausnehmen. Ol im Wok erhitzen. Ingwer und Hiihnchenstreifen darin ca. 3 Minuten anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

@ Vorbereitetes Gemiise im Bratfett unter Rithren ca. 7 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nudeln
zufiigen, mit anbraten. Hahnchenfilet und Cashewkerne unterheben. AsiasoBe unterriihren. Alles mit Salz,
Pfeffer und SojasoBle abschmecken.
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