Kochen mit Klausi

Gebratene Nudeln mit Huhn (W)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 300 g Hahnchenbrustfilet, 4 Lauchzwiebeln, 3 Knobizehen, 1 Chili,
- 159 Ingwer, 20 g getrockn. Austernpilze, Sesamél, Zitronenpfeffer,
- 2 Mdhren, 350 g Paprika-Mix, 250 g TK-Asiagemiuse,

- 6 EL Hoisin-Sauce, 10 TL Sojasauce, 225 g Kanton-Nudeln,

- 2 EL frisch gehackter Koriander, Sesamkérner

Zubereitung:

1. Getr. Pilze in 150 ml heiRem Wasser 2 Std. einweichen. Gemiuse put-
zen. Knobi mit Zwiebelweil3 fein wirfeln. Chili u. Ingwer fein hacken.
Mohren in Stifte, Paprika in Wirfel, Lauchzwiebelgriin in Ringe
schneiden. Huhn waschen, trockentupfen u. in Streifen schneiden.

E v
7

Mdohren, Zwiebeln, Chili, Ingwer u. Knobi im Bratfond anbraten, Pa-
prika u. Asiagemise mitbraten. Pilze mit Fond zufligen, ca. 5 Min.
mitbraten. Mit Hoisin-Sauce, Sojasauce wirzen u. mitkochen. Huhn
u. Lauchgrin zufiigen, 5 Min. kécheln lassen. Mit Pfeffer wiirzen.
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3. Nudeln nach Angabe zubereiten, abgielRen, abtropfen lassen u. unter
den Huhn-Gemuse-Topf heben. Koriander unterheben.
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