Asia-Salat

Fiir 8-10 Personen:

60 g Mie-Nudeln 2 EL Sesamol 150 g Shitake-Pilze
1 Paprikaschote 150 g Mohren 350 g Zucchini
1 Knoblauchzehe 350 g Spitzkohl % Bund Petersilie

1 TL geriebener Ingwer 2-3 EL Sojasofe (hell)
Balsamico-Dressing;:

4 EL Balsamico bianco  Zitronen-Abrieb 2 EL Speiseol
Salz, Pfeffer Chiliflocken

Mie-Nudeln vorbereiten:

Mie Nudeln nach Packungsanleitung mit heiflem Wasser iibergieflen und etwa 15 Min. ziehen
lassen.

Anschlielend abtropfen lassen. Damit die Nudeln nicht verkleben, mit etwa 1 EL von dem Spei-
sedl vermengen.

Gemiise vorbereiten:

Pilze putzen und evtl. je nach Grofle halbieren. Paprika mit einem Sparschéler schélen, vier-
teln und in feine Streifen scheiden. Méhren schélen und Zucchini waschen, beides grob raspeln.
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Spitzkohl waschen, erst in Stiicke schneiden, dann in
feine Streifen schneiden. Petersilie waschen, Blétter abzupfen.

Asia-Salat zubereiten:

Ubriges Speisedl in einer grofien Pfanne erhitzen. Zuerst Pilze und Paprikastreifen kurz andiins-
ten. Dann M6hren und Zucchini-Raspel, Ingwer, Knoblauch zufiigen und in etwa 2 Min. bissfest
garen. Sojasofle dazugeben.

Mischung in eine Schiissel umfiillen und etwas auskiihlen lassen.

Balsamico-Dressing:

Alle Zutaten miteinander verrithren und mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.
Mie-Nudeln mit einem Messer grob zerkleinern. Dann mit der gegarten Gemiise-Mischung, Spitz-
kohl, Petersilie und dem Dressing vermengen. Asia-Salat etwas durchziehen lassen und mit den
Gewiirzen und Sojasoe abschmecken.
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