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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g Mie-Nudeln

2 EL Erdnussöl

1 Stk. Rote P�prik�

3 Stk. K�rotten

2 Stk. Kleine P�k Choi

5 Stk. Jungzwiebel

1 Stk. Limette

2 EL Honig

1 Stk. Knobl�uchzehe

4 EL Soj�s�uce

1 T�sse Frischer Kori�nder

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

1 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die 5 Spices Mischung

3 TL  Zimt gem�hlen

2 TL  Pfe�er schw�rz g�nz

1 TL  Kori�nder g�nz

1 TL  Nelken g�nz

2 TL  Stern�nis g�nz

5 Spices Asi� Nudeln

20—30 Min

Zubereitung

1 Die Nudeln im ersten Schritt n�ch P�ckungs�nweisung zubereiten. Sie

sollten d�bei nicht zu weich werden. Anschließend in einem Sieb unter

k�ltem W�sser �bspülen und �btropfen l�ssen.

2 Die K�rotten sch�len und in feine Stifte schneiden. Rote P�prik� w�schen

und in feine Streifen schneiden. Jungzwiebeln w�schen und in feine Ringe

schneiden, sowohl den weißen �ls �uch grünen Teil. Den Knobl�uch

sch�len und pressen. Die P�k Choi Bl�tter lösen und �bspülen.

3 Die 5 Spices Gewürzmischung zubereiten. D�für �lle Gewürze in einem

Mixer oder einer Mühle verm�hlen.

4 Die K�rotten, die weißen Jungzwiebelringe und P�prik� nun in einer Pf�nne

mit dem Erdnussöl �nbr�ten. Anschließend den Knobl�uch hinzugeben und

die 5 Spices Gewürzmischung. Alles kurz �nbr�ten, d�nn mit dem Honig

und der Soj�s�uce �blöschen.

5 Die k�lten Nudeln hinzugeben und verrühren. Den P�k Choi kurz vor dem

Anrichten d�zugeben.

6 Je n�ch Belieben mit einem Spritzer frischem Limettens�ft, Soj�s�uce oder

eine Prise S�lz und Pfe�er nochm�ls �bschmecken.

7 Mit frischem Kori�nder und den grünen Jungzwiebelringen g�rnieren und

genießen.


