Kochen mit Klausi

Wok-Nudeln suf3-sauer mit Entenfleisch

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 200 g Entenklein (z.B. Ubriges von Weihnachten), Pfeffer, Sesamol,

- 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 4 Lauchzwiebeln, %2 gelbe & griine Paprika,
- 350 g TK-Asia-Gemuse, 2 EL Ananas-Essig, 200 g Ananaswdrfel,

- 250 ml Gemusebrihe, je 50 ml Sojasauce & Sherry, ¥ Glas Pilztopf,
- 125 ml Chili-Mango-Sauce, 1 TL Zucker, 200 g Wok-Wellennudeln,

- 50 g Cashews, Koriander, Chilifaden

Zubereitung:

1. Entenklein 1 Std. in der Sojasauce marinieren. Gemduse putzen. Pilze
u. Ananas abgielR3en. Zwiebel in Spalten, Paprika in Wirfel schnei-
den. Lauchzwiebelweil3 u. Knobi fein wirfeln. Lauchzwiebelgrin
schrag in Ringe schnelden Cashews ohne Ol |n einer Pfanne rdsten.

2. Zwiebeln, Knobi, Paprlka u. A5|a Gemuse in heillen Sesamol anbra-
ten u. etwas einkécheln lassen. Ananas-Crema Essig einrihren, mit
Chili-Mango-Sauce u. Pfeffer wurzen. Bei kleiner Hitze 10 Min. ko-
cheln lassen. Sherry, Pilze, Ananas mit 80 ml Saft u. Entenklein mit
Marinade unterheben u. erwérmen

3. Huhnerbrihe zugielRen u. aufkochen. Nudeln unterheben, unter Rih-
ren erh|tzen u. 5 Mln kdcheln Iassen Konander unterheben

B -
Tipp des Chaoten:
Mit gerosteten Cashews und Chilifaden gamzert servzeren’
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