Kochen mit Klausi

Nudeln mit Thai-Garnelen-Pilz-Curry (W)

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 3 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 200 g Paprika-Mix, 2 Méhren,

- 1rote Chili, 1 TL gehacktes Zitronengras-Weil3, 2 EL rote Currypaste,
- 250 g TK-Garnelen, je 150 g Strohpilze & Stockschwammchen,

- 3 EL Fischsauce, 5 EL Sojasauce, 5-6 EL Austernsauce, Erdnussol,

- 200 g asiat. Eiernudeln (Spaghetti), 1-2 EL geh. Koriander, Cashews

Zubereitung:

1. Garnelen auftauen lassen, waschen u. trocknen. 1 Zwiebel u. Kno-
blauch fein wirfeln. Restl. Zwiebeln achteln. 1 Chili fein hacken. 1
Chili in Ringe schneiden. Paprika waschen, entkernen u. grob wir-
feln. MOhren in Stifte schneiden. Pilze abgiefRen. Nudeln halbieren u.

ren, Zwiebeln, Knoblauch, Chili u. Paprika darin unter Rihren anbra-
ten. Currypaste, Zitronengras, Garnelen zugeben u. mitbraten. Mit
Fisch-, Soja-, Austernsauce abléschen. Pilze unterheben u. erhitzen.
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