Fiir 4 Personen:
Schritt 1:

250 g Mie-Nudeln
Schritt 2:

1 Stiick Ingwer

6 EL Sojasauce

1 EL kaltes Wasser

Bami Goreng

2 Zehen Knoblauch
1 TL Sambal Oeclek
1 TL Speisestérke

50 g Ketjap Manis
1 TL Currypulver

Schritt 3:

1 Pak Choi

2 Mohren
Schritt 4:

2 Hiihnerbriiste
Schritt 5:

2 EL Sojasauce

0.5 Bund Friihlingszwiebeln 200 g Zuckerschoten

3 EL Ol 90 g Garnelen

Schritt 1:

Nudeln nach Packungsanweisung al dente kochen und abgiefen.

Schritt 2:

Ingwer und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Mit Ketjap Manis, 6 EL Sojasauce, Sambal
Oelek und Currypulver zu einer Marinade verrithren. 1 EL kaltes Wasser mit 1 TL Speisestérke
verrithren und dazugeben.

Schritt 3:

Pak Choi, Friithlingszwiebeln und Zuckerschoten waschen. Mohren schélen.

Pak Choi in Streifen und Mohren in Stifte schneiden. Friithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Die Zuckerschoten von den harten Enden befreien und ggf. storende Féaden abziehen.

Schritt 4:

Hihnchenbrust in Wiirfel schneiden. 2 El Ol in einem Wok erhitzen. Die Héhnchenbrust darin
5-7 Min. von allen Seiten anbraten und beiseite legen. Restliches Ol in die Pfanne geben und das
Gemiise, mit Ausnahme der Friihlingszwiebeln, darin scharf anbraten. Kurz bevor das Gemiise
gar ist, Hihnchen, Garnelen, Nudeln und die Marinade hinzufiigen. Alles vermischen und fiir
weitere 2-3 Minuten in der Pfanne schwenken.

Schritt 5:

Nudeln auf 4 Teller verteilen, mit Sojasauce betraufeln und mit Friihlingszwiebeln bestreuen.
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