


Asiatischer Ramen mit <&
ZuckerSchoten und Pak Choi

e

Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (4 Portionen):

100g Champignons, 1 Pak Choi, 1 groBe Karotte, 100g Zuckerschoten,
100g Mie-Nudeln, 1 DoSe KokoSmilch, 1 DaumengroBes Stuck Ingwer,
3 EL SojaSauce, 100g Rauchertofu, 1 Zwiebel, 3-4 Knoblauchzehen,

% Bund frischer Koriander, 1 Chilischote, 2 EL Crunchy ErdnuSSmus,
50g geréstete Erdnusse, 1 EL KokoSsl/Erdnusssl/Olivensl, Kala
Namak Salz, Senfkérner, Chilipaste, Pfeffer

Zubereitung:

i

Die Champignons in Scheiben Schneiden und in einer Pfanne mit
etwas Ol anbraten. Dabei nicht zu oft wenden, damit Réstaromen
entstehen kénnen. Die ZuckerSchoten kurz abspiilen und ggf.
die Stiele entfernen. In einem Topf mit wasser die ZuckerScho-
ten kurz garkochen und zur Seite stellen.

Die Karotten und Zwiebel in diinne Streifen Schneiden, den Knob-
lauch in Scheiben Schneiden, Ingwer in kleine Sticke Schneiden
und zu den gerésteten Champignons geben. Das GemuiSe noch-
mals Scharf anbraten. Chilipaste (optional) hinzugeben und kurz
anschwitzen. Alles mit SojaSauce ablésSchen.

Die KokoSmilch hinzugeben und die DoSe noch 2 Mal mit wasser
befiillen und den Inhalt in die Pfanne geben. Den Pak Choi langs
in Streifen Schneiden und zum Ramen hinzugeben. Chili in feine
Ringe Schneiden und mit dem ErdnuSSmus und den Gewiirzen
hinzufigen und einkochen.

In einer Pfanne etwas Erdnusssl erhitzen. Den Rauchertofu in
dunne Scheiben Schneiden und in der Pfanne anbraten.

Zum Schluss die ZuckerSchoten und die Mie-Nudeln in den
Ramen geben und weitere 2 Minuten kécheln lassen. Den Ramen
in eine Schussel geben und mit Rauchertofu und gerssteten
ErdniiSSen Servieren.

Viele weitere tolle Rezeptideen

finden Sie auf

www.laiSeacker.de
Guten Appetit
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