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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

75 g Shiit�ke-Pilze

75 g Ch�mpignons

200 g Seit�n

3 EL Soj�s�uce

4 TL Ses�möl

200 g B�byspin�t

3 Stk. Jungzwiebel

1 Stk. Zwiebel

100 g Möhren

1 EL Erdnussöl

250 g Reisnudeln �uf

Süßk�rto�el-B�sis

2 TL Ahornsirup

2 EL Ses�m (hell oder dunkel je

n�ch Belieben)

1 TL  Ingwer gem�hlen

2 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

J�pch�e

90—105 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Shiit�ke Pilze, Ch�mpignons und den Seit�n in Streifen

schneiden. D�nn die Pilze und den Seit�n gemeins�m mit einer Prise

Knobl�uch, Soj�s�uce, Ingwer gem�hlen und Ses�möl in einer Schüssel

vermengen und ziehen l�ssen.

2 Nun den B�byspin�t kurz k�lt �bw�schen und d�nn in einer Schüssel mit

kochendem W�sser übergießen. Für etw� zwei Minuten ziehen l�ssen und

d�nn gründlich �bseihen. In einer seper�ten Schüssel ebenf�lls mit etw�s

Soj�s�uce und Ses�möl verrühren und ziehen l�ssen.

3 Im n�chsten Schritt die Jungzwiebel in dünne Ringe schneiden. Den

Zwiebel ebenf�lls sch�len und in Streifen schneiden. D�nn die Möhren

sch�len und in dünne Streifen schneiden.

4 Jetzt etw�s Erdnussöl in eine heiße Pf�nne geben und den Seit�n, die Pilze

und Zwiebeln für etw� zwei bis drei Minuten sch�rf �nbr�ten. D�nn die

Möhren hinzugeben und �lles für weitere fünf Minuten in der Pf�nne

br�ten. Hin und wieder unbedingt umrühren.

5 W�hrenddessen die Reisnudeln in einem Kochtopf mit ges�lzenem W�sser

n�ch P�ckungs�ng�be kochen. D�bei oftm�ls umrühren, d�mit diese nicht

zus�mmenkleben.

6 Die Nudeln in einem feinen Sieb �bgießen und mit einer Schere

durchschneiden. D�nn die �bgeseihten Nudeln wieder in den Kochtopf

geben und mit dem restlichen Ses�möl und Ahornsirup vermengen.

7 Im letzten Schritt die restlichen Zut�ten unterheben und mit einer weiteren

Prise Knobl�uch, der übrigen Soj�s�uce und einer Prise S�lz und Pfe�er

�bschmecken.

8 In Schüsseln oder tieferen Tellern servieren und mit dem Ses�m toppen.


