Glasnudel-Salat

Fiir 2 Personen:

80 g Glasnudeln 100 g Rotkohl 1 Karotte

1 Peperoni 2 Limetten, Saft 1 EL Zucker

1 Spur Fischsauce 2 EL Wiirzol Sesam 2 Stangen Friihlingslauch
1 Bund Minze 1 Bund Koriander 2 EL Erdniisse

1 EL Wokgewiirz 1 Hahnchenbrust 1 EL Bratol

Die Glasnudeln nach Packungsanleitung garen.

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden.

Die Karotte mit einem Sparschiler in Streifen schneiden.

Die Peperoni und den Friihlingslauch in Ringe schneiden.

Die Minze und den Koriander grob hacken.

Die Hiéhnchenbrust waagerecht halbieren und in feine Streifen schneiden.

Die gekochten Glasnudeln mit 1 EL Wiirz6l Sesam vermengen.

Peperoni, Rotkohl, Limettensaft und Zucker in einer Schiissel vermengen und 10 Minuten ste-
henlassen.

Die Héhnchenstreifen groiziigig mit Wokgewiirz wiirzen und fiir ca. 2 Minuten kréftig in heiflem
Bratol anbraten.

Karotte, Friithlingslauch, Hihnchen, Minze und Koriander zum Rotkohl in die Schiissel geben,
mit 1 EL Sesam6l und Fischsauce abschmecken. Glasnudeln und Erdniisse ebenfalls in die Schiis-
sel geben und alles gut miteinander vermengen. Auf Tellern anrichten.
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