2. UCINA

THAI-CURRY-TOPF MIT NUDELI UND POULET

Zutaten Nudeln

3509 chinesische Nudeli
Salzwasser, siedend

1 EL dunkles Sesamal

300g Pouletwiirfel

1 EL Zitronengras

1 roter Peperoncino, entkernt,
in Ringen

1509 Shiitake-Pilze, in Streifen
1 EL Ingwer, gemahlen

1% EL Curry Bengal

2 % dl Kokosmilch

400g Chinakohl, in feinen
Streifen

2 EL Sojasauce

3 ELWasabi-Nisse, grob
gehackt

Die Nudeln im Salzwasser nach Verpackungsanleitung
al dente kochen, abtropfen, kalt abspiilen.

Curry-Topf

Das Ol in einem Wok oder einer weiten Bratpfanne
erhitzen, Poulet und Zitronengras ca. 3 Min. rihrbraten.
Peperoncini und Pilze beigeben, ca. 2 Min.
mitruhrbraten. Ingwer, Curry Bengal und Kokosmilch
beigeben, aufkochen, ca. 2 Min. kocheln. Chinakohl,
Nudeln und Sojasauce beigeben, alles gut mischen, nur
heiss werden lassen.

Anrichten & Garnieren
Thai-Curry-Topf anrichten, mit den Wasabi-Nissen
bestreuen.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a10567p-kt-lemongrass-bio-60g-471
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11213p-ingwer-bio-gemahlen-40g-2910
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10034p-curry-bengal-bio-80g-28

