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BEIILEE

| Oft geben wir Mengen
- in Tee-Loffeln oder
Ess-Loffeln an. Das
kirzen wir im Text ab. ==

e

Zum Beispiel:
1 Tee-Loffel =1TL
1 Ess-Loffel =1 EL

Mie-Nudeln sind Chinesische Eier-Nudeln.

Sie lassen sich gut anbraten.
Sambal Manis ist eine leicht scharfe Wirz-Paste.
Darin wird das Hahnchen eingelegt.
So schmeckt es besonders gut.



n Kochen

Die 2 Hahnchen-
Briste waschen,

in Kichen-Papier
trockentupfen

und in etwa

3 Zentimeter breite
Streifen schneiden

~ Ineiner Schale

_ 3TL Sambal Manis
< undeinen 1/2 TL

1 Salz vermischen, die

Hahnchen-Streifen
darin einlegen

Die Mohren an den
Enden abschneiden,

=8 schalen und in

schmale Stifte
schneiden

Eine
Knoblauch-Zehe
pellen und in ganz
feine Scheiben
schneiden

§ Topf mit Salz-

Wasser zum Kochen
bringen, die Nudeln
hineingeben und den
Topf sofort wieder
vom Herd nehmen

Nach 4 Minuten die
Nudeln in ein Sieb
abgiel3en und in einer
Schussel mit 2 EL Ol
vermengen, damit die
Nudeln nicht kleben

Gebratene Nudeln mit Hahnchen

Von den gewaschenen
Frihlings-Zwiebeln
die Wurzeln und das
Grun abschneiden,
das Weils in dunne
Ringe schneiden

Die Limette
durchschneiden und
aus beiden Halften mit
einer Saft-Presse den
Saft auspressen

Aus dem Limetten-Saft,
2 TL Sambal Manis,

~ 3ELO
5 EL Weillwein-Essig,

1 TL Salz und
2 EL Zucker
eine SolRe ruhren

Die eingelegten

d Hiahnchen-Streifen

mit etwas Ol in einer
Pfanne von beiden
Seiten 2 Minuten
anbraten und
herausnehmen

Erneut Ol in der
Pfanne erhitzen und
die Fruhlings-Zwiebeln,
den Knoblauch und
die Mdhren mit den
Nudeln anbraten

Die Sol3e hinzugeben,
alles gut vermengen,
das Hahnchen-Fleisch
darauf verteilen und
sofort servieren -
Guten Appetit!
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