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3613 Steffisburg, 03.12.2022 / Daniel Gugger

Anzahl: 4 Personen (6-8 Pers als Teilgericht)

Rezeptgruppe: Beilage

Gebratene Nudeln mit Ei

Zutaten

1 Zehe Knoblauch

1 Brokkoli

1 rote und 1 griine Paprika
200 g Ruebli

6 Frahlingszwiebeln

400 g Mie Nudeln

200 g Erbsli

Pflanzendl zum Braten

2 EL Sesamol

7 EL Sojasauce

4 EL Reiswein

1 TL brauner Zucker (Rohrzucker)

Etwas Speisestarke (Maizena), in Wasser gelost
1 kleine rote Chili

Salz

2 Eier
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Zubereitung

Schritt 1

Wenn wir unsere gebratenen Nudeln machen wollen, missen wir zuerst alle Zutaten
vorbereiten. Dazu erhitzen wir erst einmal etwas Wasser fur die Mie-Nudeln in einem Topf.
Wahrenddessen Knoblauch hacken in feine Stlicke oder mit der Knoblauchpresse spéater
Sauce hinzugeben.

Schritt 2
Peperoni, Frihlingszwiebeln, Riebli in fein schneiden. Brokkoli zerkleinern. Erbsli
abtropfen.

Schritt 3
Die Mie-Nudeln ins Wasser und garen sie hach Packungsanweisung.

Schritt 4

Wir erhitzen nun etwas Ol in unserem Wok oder der Pfanne. Wahrend sie heil3 wird,
vermischen wir Sesamol, Sojasauce, Knoblauch und Reiswein mit der Speisestarke in einer
kleinen Schale. Sobald die Nudeln fertig sind, gief3en wir sie ab und lassen sie im Sieb
etwas abtropfen. Das geschnittene Gemuse sowie die Zwiebel in die Pfanne geben und 3
Minuten braten.

Schritt 5

Nun vermischen wir die Nudeln mit dem Sesamdl und geben sie in die Pfanne. Die Nudeln
durfen nun fur 3 Minuten mitbraten. Die aufgeschlagenen Eier beigeben und dabei rihren
wir immer wieder um. Zum Schluss geben wir die Sojasauce Uber die gebratenen Nudeln,
vermischen alles und lassen sie noch bis zur gewlinschten Knusprigkeit weiter braten. Nun
kénnen wir sie frisch und heil3 servieren.



