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Scharfe Asia-Nudeln
mit Koriander-Pesto

raffiniert

Fiir 4 Portionen

Pesto: 40 g Cashewkerne ¢ 2 Knoblauch-
zehen ¢ 1 walnussgroBes Stiick Ingwer ¢
1 rote Chilischote ¢ 1 Bio-Limette ¢ 2
Bund Koriander ¢ 50 ml Gemiisebriihe ¢
50 ml Sesamél ¢ Salz ¢ schwarzer Pfeffer
¢ Nudeln: 200 g Lauch ¢ 300 g M6hren ¢
400 g breite Reisnudeln (S. Tipp; alter-
nativ: asiatische Instantnudeln) ¢ 1 EL
Sambal Oelek (alternativ: rote Currypaste)
¢ 4 EL milde SojasoBe, z. B. Shoyu ¢ 1 EL
Sesamdl ¢ 1 EL Rohrohrzucker

1. Fir das Pesto Cashewkerne in Pfanne
ohne Fett hellbraun résten. Knoblauch und
Ingwer schalen und grob wiirfeln. Chilisch-
ote waschen, langs halbieren, entkernen

und grob wiirfeln. Limette heil® abwaschen,
trocken reiben, Schale fein abreiben und Saft
auspressen. Saft zur Seite stellen. Koriander
kalt abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen
mit feinen Stielen abzupfen und grob hacken.
Cashewkerne, Knoblauch, Ingwer, Chili,
Limettenschalenabrieb und Koriander mit
Gemiisebriihe fein pirieren und mit Sesamal
cremig rihren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

2. Fur die Nudeln Lauch putzen, 1angs halbie-
ren, grindlich waschen und in 3 mm dicke
Halbringe schneiden.
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Mohren schélen, langs in 2 mm dicke Schei-
ben und diese langs in 2 mm breite Streifen
schneiden. Nudeln nach Packungsanleitung
mit Lauch und Méhren in Salzwasser ca. 3-4
Minuten bissfest garen. Sambal Oelek mit
Limettensaft, SojasoRe, Sesamdl und Zucker
mischen. Nudel-Gemiise-Mischung in Sieb
abgiefRen, abtropfen lassen, zuriick in Topf
geben und mit Solle vermischen. Nudelge-
richt mit Koriander-Pesto servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Pro Portion:ca. ca. 656 kcal, 2750 kJ, 9 g
EW, 99 g KH, 24 g F, 8 BE; vegan; laktosefrei

KUCHEN-TIPP: Wenn Sie keine Reisnudeln
finden, schmeckt dieses Gericht auch mit
normalen Spaghetti. Diese nach Packungs-
anleitung zubereiten, Lauch und Méhren

1 Minute vor Garende zugeben und kurz
mitkochen.
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