Kochen mit Klausi
Singapore Laksa-Curry-Nudeln (s +)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 300 g Schweineschnitzel, 1 Pck. Paste fur Singapore Laksa Curry,
- 2 Mohren, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 1 rote Paprika, 1 rote Chili,

- 1 Stange Lauch, 400 ml Kokosmilch, 150 g Spaghetti, Erdnussol,
- 1 EL geh. Koriander, ¥ Glas Mungobohnenkeime, 1 EL Erdnlsse

Zubereitung:

1. Gemuse putzen u. waschen. Eine Zwiebel achteln, andere u. Knobi
fein wirfeln. Paprika grob wirfeln. M6hre in Spalten, Lauch in Ringe
schneiden. Chili fein hacken. Nudeln nach Angabe zubereiten.
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2. Schnitzel in Streifen schneiden, in heiRem Ol anbraten u. herausneh-
men. Zwiebeln, Knobi u. Chili im Bratfett glasig dinsten. Mdhren,
Paprika u. Lauch zugeben u. mitbraten.
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3. Paste einrihren, mitbraten, mit Kokosmilch abléschen. Nudeln
abgief3en u. mit Fleisch unterheben, aufkochen. Einige Min. abge-
deckt garen. Mungobohnenkeime u. geh. Koriander unterheben.
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Tipp des Chaoten: Mit Cﬁifg’fn und Konandérgrun mieren.
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Erstellt von Klausi am 18.10.2014



