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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 g Asi�-Nudeln

1 EL Ses�möl

1 Rote P�prik�

1 Gelbe P�prik�

1 Kleine Zucchini

1 K�rotte

100 g Brokkoliröschen

50 g Zuckerschoten

2 Frühlingszwiebeln

1 Knobl�uchzehe

2 EL Soj�s�uce

1 TL Honig (oder

Ag�vendicks�ft für die

veg�ne V�ri�nte)

2 EL  Wonder Wok

1 EL Geröstete Ses�ms�men

Frische Kori�nder und

Limettensp�lten (zur

G�rnitur)

Gebr�tene Asi�-Nudeln mit

buntem Gemüse

25—30 Min

Zubereitung

1 Vorbereitung: 

Die Asi�-Nudeln n�ch P�ckungs�nweisung in kochendem W�sser g�ren,

�bgießen und zur Seite stellen. 

P�prik�, Zucchini und K�rotte in feine Streifen schneiden. Brokkoliröschen

in kleine Stücke teilen. 

Zuckerschoten di�gon�l h�lbieren und Frühlingszwiebeln in feine Ringe

schneiden. Knobl�uch h�cken.

2 Gemüse �nbr�ten: 

In einer großen Wok-Pf�nne oder einem tiefen Topf d�s Ses�möl erhitzen. 

Knobl�uch kurz �nbr�ten, d�nn P�prik�, Zucchini, K�rotten und Brokkoli

hinzufügen. Unter Rühren etw� 4 Minuten �nbr�ten, bis d�s Gemüse leicht

weich, �ber noch bissfest ist. 

Zuckerschoten und Frühlingszwiebeln d�zugeben und weitere 2 Minuten

br�ten.

3 Würzen und Nudeln integrieren: 

Die Soj�s�uce, Honig und die Kot�nyi Wok-Gewürzmischung in die Pf�nne

geben und gut vermengen. 

Die gekochten Nudeln hinzufügen und �lles gut durchschwenken, sod�ss

die Nudeln die Gewürze und Aromen �ufnehmen.

4 Anrichten: 

Die gebr�tenen Nudeln mit Gemüse �uf Teller verteilen. 

Mit gerösteten Ses�ms�men, frischem Kori�nder und einem Spritzer

Limettens�ft g�rnieren.


