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/Zutaten:

-250g SufRkartoffel Nudeln
-4509g Rindfleisch, dunn
geschnitten

-150g Karotten, julienne
geschnitten

-5 EL Edamame

-150g Shiitake, geschnitten
-8 Blatter Pak Choi
-Sesam Ol fur die Pfanne
-1EL Sesam Ol

-2 Stangen
Schnittknoblauch, gehackt
-1 TL brauner Zucker

-5 EL SURe Sojasauce

-4 EL Austernsauce

-3 EL Dunkle Sojasauce

-6 EL Sojasauce

-/ Erbsenschoten, gehackt
-1 EL Gehackter Knoblauch
-1/2 Zwiebel weiB, fein
gehackt

-Salz

-Pfeffer

Marinade fur das Fleisch:
-2 EL Sesamal

-3 EL dunkle Sojasauce
-2 EL SURe Sojasauce
-1EL Sojasauce

-2 TL Chilipaste

-Etwas Salz

-Etwas Pfeffer

1. Das Fleisch mit den oben genannten Zutaten
vermengen und eine Stunde im Kuhlschrank
marinieren lassen.

2. Die Zwiebel und den Knoblauch in Sesamal glasig
braten und das Gemuse hinzufugen. Unter standigem
Ruhren braten, bis es gar ist und in einer Schussel zur
Seite stellen. Das Fleisch in der gleichen Pfanne
anbraten.

3. Nun die Sojasauce, die sufle Sojasauce, die
Austernsauce, Dunkle Sojasauce, das Sesam Ol und
den braunen Zucker gut vermischen.

4. Die Nudeln nach Packungsanleitung kochen,
abseihen, mit dem Gemuse und dem Fleisch in einer
groRen Schissel vermengen und mit der vorhin
zubereiteten Saucenmischung vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Sesam
garnieren.




