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Scharfe Asia-Erdnuss-Nudel-Bowl

Foto: Nadine Horster

Zutaten:

180 g Shiitake-Pilze (Glas),

150 g Champignons,

500 ml Gemusebrihe,

250 ml Kokosmilch,

250 g Asia-Nudeln,
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3 EL Sojasauce,

1 Y% EL rote Currypaste,

2 EL Erdnussbutter,

2 Pak Choi,

1 Knoblauchzehe,

2 EL Erdnussol,

Salz,

Pfeffer,

Chiliflocken,

Saft einer Limette,

Blattpetersilie,

Basilikum,

Handvoll Erdnusse (gerdstet und gesalzen).

Zubereitung:

Shiitake Pilze in einem Sieb abtropfen lassen. Champignons putzen und in mundgerechte
Stucke schneiden. Knoblauch schalen und klein wurfeln. Pak Choi in Stlicke schneiden.
Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und die Champignons von allen Seiten anbraten.
Knoblauch, Shiitake und Pak Choi hinzugeben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wirzen. GemuUsebriihe, Kokosmilch, Sojasauce, Currypaste und Erdnussbutter hinzugeben
und alles gut verrihren, bis sich die Pasten aufgeldst haben. Erst dann die Asia-Nudeln
dazugeben und etwa 15 Minuten leise kdcheln lassen. Zum Schluss den Saft einer
Limette unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken, auf Tellern anrichten
und mit Petersilie, Basilikum und Erdnlssen bestreut servieren.
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