Kochen mit Klausi
Pad-Thai mit Schweinefilet (w.)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

200 g breite Mie-Nudeln, 2 Pck. Paste fir Pad Thai Nudeln, 1 Mdhre,
2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 3 Lauchzwiebeln, 1 rote Paprika, 1 Chili,
200 g Garnelen, 250 g Schweinefilet, 2 Ruhreier, 1 EL geh. Koriander,
30 g Ingwer, 1 Glas Mungobohnenkeime, 1 EL TK-Schnittlauch,

3 EL gerostete Erdnusse, Erdnussaol

Zubereitung:

1.

Gemise putzen u. waschen. 1 Zwiebel, Knobi u. Ingwer fein wurfeln.
Restl. Zwiebel achteln. Filet in feine Streifen schneiden. Paprika
wirfeln. Lauchzwiebeln in breite Ringe, Mb6hre in Spalten schneiden.
Chili ohne Kerne fein hacken. Nudeln nach Angabe zubereiten u.
abgielen.

Fleisch in heiRem Ol anbraten Garnelen zugeben Ruhrel einrihren,
gar braten u. alles herausnehmen

Alles Gemiise in Ol anbraten Mungobohnen zugeben Paste einrih-
ren u. mitbraten. Fleisch, Garnelen mit Nudeln unterheben u. einige
Min. garen Erdnisse, Koriander u. Schnlttlauch unterheben

Tiz ten:

Mit Konand'ergmn u. Erdniissen gamzert servieren. Genial léc/@r’
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