Kochen mit Klausi

Pangasius mit gebratenen Nudeln (&)
Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

2 TK-Pangasiusfilets (Limonen-Koriander), 125 g Mie-Nudeln, Salz,
Zitronenpfeffer, Sesamal, Mehl, 2 Knobizehen, Zitronensaft, 2 Eier,
1 Zwiebel, 1 M6hre, 2 Lauchzwiebeln, 1 Chili, 300 g TK-Asia-Gemuse
Sojasauce, Austernsauce, Sesamkorner, Chilifaden

Zubereitung:

1.

Fisch auftauen lassen, mit Zitronensaft betraufeln, mit Zitronenpfef-
fer bestreuen u. in Mehl wenden. Gemuse putzen. Knobi u. Chili fein
wiurfeln, Zwiebel u. Mohre in Spalten, Lauchzwiebeln in Ringe u.
Paprika in mittlere Wurfel schneiden. Nudeln mit kochendem Wasser
ubergleBen u. ca. 5 Min. Z|ehen lassen, gut abtropfen lassen.

Mohre ZW|ebeIspaIten Pfannengemuse u. Paprika in Sesamél an-
braten. Knobi, Lauchzwiebeln u. Nudeln zugeben u. mitbraten.
Einige Min. braten, mit Sojasauce, Austernsauce u. Zitronenpfeffer
wiirzen. E|er verquwlen zugeben u. unter Ruhren stocken Iassen

InZW|schen den Fisch in he|Bem Sesamol beldseltlg knusprlg braten
u. mit den gebratenen Nudeln servieren.
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