Zubereitung

4 g Fett

250 g Reisnudeln

Wasser, siedend
Ol zum Riihrbraten

3 Mini-Lattiche, in feinen
Streifen

1 Bund Bundruebli, schrag in
Scheiben

100 g Champignons, in Sechsteln

3 Bundzwiebeln mit dem Grun,
in Ringen

4 EL Austernsauce
4 EL Sojasauce
2 EL Korianderblattchen
1 roter Chili, entkernt, in Ringen

wenig Sesam zum Garnieren

Ndhrwert pro Person: ~

9 g Eiweiss
64 g Kohlenhydrate
1384 kJ (331 kcal)

Betty Bossi

ca. 35Min
=) 4 Personen

Und so wirds gemacht:

1. Nudeln in eine Schissel geben, siedendes
Wasser darubergiessen, unter
gelegentlichem Ruhren ca. 6 Min. ziehen
lassen. Nudeln kalt absptilen, abtropfen.

2. Ol im Wok oder einer weiten Bratpfanne
heiss werden lassen. Lattich und alle
Zutaten bis und mit Bundzwiebeln ca. 3
Min. radhrbraten, herausnehmen. Evtl.
wenig Ol in dieselbe Pfanne geben,
Nudeln ca. 2 Min. rihrbraten.

3. Gemise und alle Zutaten bis und mit Chili
beigeben, mischen, nur noch heiss werden
lassen, Sesam darlberstreuen.

©2012 | BettyBossi AG | www.bettybossi.ch | 0844 466 466 | Weitere Informationen und Beratung zu

unseren Rezepten erhalten Sie im Koch-Center: 0900 488 488 (vom CH-Festnetz CHF 1.19/Min. ab Kontakt

mit Koch-Center) oder unter www.bettybossi.ch «Koch-Center»



