
ca. 30min 2 personen

Asianudeln mit Paprika und grünen
Bohnen
in Ingwer-Soja-Sauce, garniert mit Erdnüssen

Das Beste an Nudelpfannen? Man kann alles reinwerfen, was das Herz begehrt. Von

Fleisch über Fisch bis hin zu Gemüse und Ei sind der Fantasie keine Grenzen

gesetzt. Wir haben heute eine köstliche vegetarische Variante für dich, die vor

buntem, knackigem Gemüse nur so strotzt. Grüne Bohnen, Paprika und rote

Zwiebeln schmiegen sich eng an die Mie-Nudeln, die wir mit einer leckeren Ingwer-

Soja-Sauce und Erdnüssen verfeinern.



WAT JE VAN ONS KRIJGT

WAT JE THUIS NODIG HEBT

KOOKGEREI

Vergeet niet je versproducten van tevoren

grondig te wassen. Voornamelijk de

bladgroenten en slabladeren kunnen

kleine steentjes bevatten.

ALLERGENEN
gluten (1), pinda's (5), soja (6). Kan sporen

van andere allergenen bevatten.

VOEDINGSWAARDE PER PORTIE
calorieën 794kcal, vet 37.4g, koolhydraten

92.5g, eiwit 22.0g

In einem mittelgroßen Topf ausreichend

gesalzenes Wasser für die Nudeln zum

Kochen bringen. ¾ der Nudeln in das

kochende Wasser geben und in 3Min. fast gar

kochen. Ca. 100ml Nudelwasser abschöpfen,

dann die Nudeln in ein Sieb abgießen und kalt

abschrecken.

Den Ingwer und 2 Knoblauchzehen schälen,

grob würfeln und in einem hohen Gefäß mit

der Sojasauce, 1EL Essig, 1EL Pflanzenöl, 35ml

Nudelwasser, 1TL Zucker und 1TL Mehl für

ca. 1Min. zu einer glatten Sauce pürieren.

Die Paprika vierteln, entkernen und in lange,

schmale Streifen schneiden. Die Zwiebel

schälen und in ca. 1cm breite Spalten

schneiden. Die Paprika, die Zwiebeln und die

Bohnen in einer großen Pfanne oder einem

Wok mit 2EL Pflanzenöl und 1 kräftigen Prise

Salz bei starker Hitze 4–6Min. anbraten, bis

das Gemüse leicht bräunt und weicher wird,

aber noch etwas Biss hat.

Die Erdnüsse grob hacken. Die Nudeln und die

Sauce in die Pfanne geben und 1–2Min.

unterheben, bis alles erwärmt ist. Ggf. mehr

Nudelwasser zugeben, falls die Sauce zu dick

wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudelpfanne mit Gemüse mit den

gehackten Erdnüssen garnieren und

servieren.

Falls die Garnitur aus Erdnüssen noch nicht

genug ist, kannst du zusätzlich etwas frisch

gehackten Koriander oder Thai-Basilikum

über die Nudelpfanne geben.

250g noedels • 1

1 stukje verse gember•

50ml sojasaus • 1,6

100g sperziebonen•

1 paprika•

1 rode ui•

50g gezouten pinda's • 5

2 teen knoflook•

1tl bloem • 1

peper en zout•

1tl suiker•

45ml plantaardige olie•

15ml azijn•

middelgrote kookpan•

grote koekenpan of wok•

maatbeker•

zeef of vergiet•

staafmixer met beker•

1. Nudeln kochen 2. Sauce pürieren 3. Gemüse anbraten

4. Nudelpfanne fertigstellen 5. Servieren 6. Mehr Garnitur

Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 808 11 85

Bekijk de receptkaart online in je account op www.dinnerly.nl  #dinnerly
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