Banh Dam

Fiir zwei Personen

200 g Udon-Nudeln % Gurke 500 g gestiickelte Tomaten
200 g Sojasprossen 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch

400 ml Kokosmilch % Bund Koriander % Bund Minze

1 Schote Chili Olivendl, Zucker, Salz

Fiir die Nudeln einen Topf mit Wasser und einer Prise Salz erhitzen. Den Knoblauch und die
Zwiebel abziehen und kleinhacken. Die Chilischote lings aufschneiden, die Kerne auslésen und
feinhacken. Die Tomaten mit etwas Salz wiirzen und in einem Topf mit Olivendl, der Chili, der
Zwiebel und dem Knoblauch im eigenen Saft kochen. Die Kokosmilch in einem zweiten Topf
mit einem Teeloffel Salz und zwei Teeloffel Zucker kochen. Die Udon-Nudeln fiinf Minuten gar
kochen. Die Gurke in feine Streifen schneiden. Die Minze und den Koriander fein hacken. In einem
grofen Topf die Kokosmilch mit der Tomatensauce, den Nudeln, der Gurke, den Sojasprossen,
der Minze und dem Koriander vermengen. Das Gericht auf zwei tiefen Tellern anrichten und
servieren.
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