Eine Rezeptidee aus unserem Hause,
Girtnerei Kiemle in Bietigheim-Bissingenl



Jeriyaki-Tudeln mit
Pak, Choi

Zutaten fiir 4 Personen:

e 3 Pak Choi e 1 EL Speisestérke
e 1 Kleine Parika e ca. 200 - 250 g Riesen-
e 100 g Zuckerschoten garnelen, ohne Schale,
e 250 g japanische Udon- ungekocht
Nudeln e etwas Sesamdl zum Braten
e 150 ml Teriyaki-Sauce e 4 EL gerGsteter Sesam

Den Pak Choi und die Paprika in Streifen schneiden. Vom Griin des Pak
Choi etwas zur Seite legen. Die Nudeln It. Packungsangabe kochen und
abtropfen lassen. Die Garnelen in etwas Sesamdl anbraten. Zuletzt das
Gemtise in einer Pfanne etwas anbraten, dann die Nudeln dazugeben.
In einer kleinen Schiissel die Teriyaki-Sauce mit der Speisestédrke kKlum-
penfrei verrithren und dann unter die Nudeln mischen und alles gut
durchmischen. Nudeln auf Tellern anrichten, die Garnelen darauf ver-
teilen und zuletzt noch etwas Pak Choi-Griin und den gerdsteten Se-
sam darauf streuen.

Arbeitszeit: 40 min. Schwierigkeitsgrad: einfach

wiinscht Ihre Gartnerei Kiemle.

Weitere Rezepte finden Sie QS. Ihr Priifsystem
unter www.gaertnerei-kiemle.de fir Lebensmittel.
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