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Zubereitung

1. Glasnudeln in kaltem Wasser ziehen lassen (mind. 3
Stunden). Bei wenig Zeit die Glasnudeln mit kochendem
Wasser Ubergiessen. 5 bis 8 Minuten ziehen lassen. Dann kalt
abschrecken. Wer die Nudeln gern in kleineren Stiicken hat,
verschneidet sie mit einer Schere (siehe Klchentrick Nummer
6).

2. Pouletbrust in sehr diinne Streifen schneiden. Austernpilze
in Langsstreifen zupfen. Karotten in feine Streifen schneiden
(am besten mit dem Julienne-Schneider oder mit der
Rosti-Raffel). Alles mit 2 EL Sonnenblumendl 5 Minuten
andunsten.

3. Chili fein hacken und dazugeben. Ingwer dazuraffeln.
4. Mit 3 EL Sojasauce und 1 EL Fischsauce abléschen.

5. Chinakohl und Friihlingszwiebeln fein schneiden. Roh mit
den Nudeln und dem angediinsteten Gemise mischen.

6. Saft von 2 Limes dazupressen. 1 EL Sesamél dazugeben.
Alles mischen.

7. Mit Erdnissen garnieren (falls die Erdnusse roh sind, sollte
man sie noch rdsten - einfach in einer weiten Bratpfanne ohne
Ol erhitzen, bis sie knusprig braun sind).
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