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Asiatischer Glasnudelsalat

Einkaufsliste:

Glasnudeln, 100 g
Zuckerschoten, 100 g
Mohren, 2
Knoblauch, 2 Zehen
Ingwer, kl. Stlick
Schalotten, 2
Frahlingszwiebeln, 2
Erdnisse, 50 g
Sesamdl

Sojasauce
Fischsauce, 1 TL
Limone, 1 Bio
Honig, 1 EL
Koriander, 4 Stangel
Erdnusscreme, 1 TL
Sambal Oelek

Vorbereitung:

- Glasnudeln nach Gebrauchsanleitung ca. 10 min. in warmem
Wasser einweichen, mit einer Klichenschere kiirzen,

- Zuckerschoten in Rauten schneiden,

- Mohren schélen, in kleine Wiirfel schneiden,

- Zuckerschoten und Mdhren ca. 5 min. blanchieren,

- Schalotten in kleine Ringe schneiden,

- Frdhlingszwiebeln in Ringe schneiden,

- Knoblauch halbieren, Seele entfernen, klein hacken,

- Ingwer frisch reiben, ca. 1 TL,

- Limonenschale abraspeln, Saft auspressen,

- Korianderblatter abzupfen, klein hacken,

- die Erdnusse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten,

- grob hacken
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Zubereitung:

- Sesamol im Wok oder einer Pfanne erhitzen,
- Schalotten, Knoblauch, Zuckerschoten und Méhren darin anschwitzen,
- die abgetropften Glasnudeln hinzufligen, ca. 5 min. braten,
- Sojasauce, Limonensaft, Fischsauce, Honig, Erdnusscreme,
Ingwer und Sambal Oelek vermischen,
- abschmecken und in den Wok geben,
- Frihlingszwiebeln, Limonenschale, Koriander und Erdnisse
unterheben,
- inflache Glaser flllen, mit Korianderblattchen und einigen
Erdniissen dekorieren

- Der Glasnudelsalat kann warm, aber auch kalt gegessen werden.
- Erlasst sich sehr gut vorbereiten.
- Fischsauce bitte vorsichtig verwenden.

Dazu schemeckt:
- ein Grauburgunder aus der Pfalz.



