Vollkornnudelpfanne mit Gemuse und Walnussen
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Gemusesuppe



Zubereitung

1. Nudeln in Salzwasser kochen, dann mit kaltem Wasser abschrecken und beiseite stellen.

2. Die Shiitake, den Chinakohl, die Karotten und die Fruhlingszwiebeln in Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken. Im Wok oder in einer Pfanne 4 EL Rapsol erhitzen. Darin das Gemuse
(Chinakohl, Karotten, Fruhlingszwiebel) und die Shiitake anbraten und in einer Schissel
sammeln.

Aufgrund der unterschiedlichen Garzeit brat man am besten alles einzeln an.

3. Die Walnusse in den Wok geben und kurz anrosten, dann Knoblauch beiftigen. Mit
Gemusebruhe aufgielen und die Nudeln beifugen. Mit Chili abschmecken und kurz

gemeinsam garen.

4.  Zum Schluss der Shiitake und das Gemuse beifiigen, mit Kase bestreuen und servieren.

Isst-Gut-Rezept, Nudel-Tag

Fleischliebhaber konnen gerne gebratene Huhnerfiletstreifen unter die Nudelpfanne mischen.



