ASIATISCHE GEMUSEPFANNE

BN oo ocscn | oo | veceransr

[ g " - - —

Zutaten fur 1 Portion:

e 25 gSojabandnudel

e 0.5 Stiick Paprika (rot)

e 30 g Champignon

e 50 gSojasprosse

e 100 gMohre

e 50 gZuckerschote

e 2 Stick Frihlingszwiebel
e 0.5 Stiick Zwiebel

e 0.5 Stiick Zucchini

e 50 gStaudensellerie

o 2 Essloffel Olivendl

e 50 ml Gemisebrihe

e 2 Essloffel Sojasauce

e 1 Prise Salz

e 1 Prise Pfeffer (grin)

e 0.5 Essloffel Ahornsirup
e 2 Stingel Petersilie (glatt)
e 1 Prise Koriander

e 1 Prise Kurkuma

e 1 Prise Kreuzkiimmel (Kumin)
e 1 Prise Paprikapulver

e 2 Essloffel Sesamsamen (geschialt)




ZUBEREITUNG:

Gemise putzen und waschen. Pilze in Scheiben, M6éhren und Paprika in Stifte, Frihlingszwiebeln quer in ca. 4 cm breite Streifen,
Staudensellerie in Wiirfel und Zucchini in halbierte Scheiben schneiden. Zuckerschoten halbieren. Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln.

Sojanudeln nach Packungsanleitung in gesalzenem Wasser gar kochen.

Das Ol in einer (Wok-)Pfanne erhitzen und das kleingeschnittene Gemdise darin unter vorsichtigem Riihren braten. Nach 5
Minuten die Zuckerschoten hinzugeben. Gemusebriihe und Sojasauce an das Gemiise geben.

Mit Ahornsirup, Salz und den weiteren Gewlirzen abschmecken.

Das Gemdiise in der Pfanne gar diinsten. Die abgetropften Sojanudeln unter das Gemiise heben und kurz mit erhitzen. Auf einem
Teller anrichten und mit Sesamsamen bestreuen.
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