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CNIIl con arte

Asia-Spaghetti mit Teriyaki-Limetten-Sol3e

Zutaten fur 4 Portionen

2 Moéhren » 4 EL Limettensaft

1 rote Paprikaschote » 2 TL Sambal Oelek

1 Zucchini » 250 g japanische Spaghetti
2 Knoblauchzehen » Salz

4 Eier » Pfeffer

2 EL Sojasol3e » 3 EL Kokosdl

5 EL TeriyakisoRRe

Zubereitung

. Vorbereitung des Gem{uses

Mohren schalen und in feine Stifte schneiden. Hierbei ist ein Schéaler mit Julienne-Funktion sehr hilfreich,
der das Gemuse in schdne Streifen schneidet. Paprika entkernen, waschen und wiirfeln. Zucchini

ebenfalls waschen und klein schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.

. SoRen anriihren

In einer groRen Tasse Ei mit SojasofRRe verrihren.

In einer zweiten grolRen Tasse TeriyakisoRRe, Limettensaft und Sambal Oelek gut vermengen.

. Nudeln kochen

Nudeln nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser mit etwas Kurkuma kochen - so werden diese

schon gelb. Derweil Kokosdl in einer groBen Pfanne oder einem Wok erhitzen.

Gemduse anbraten
Méhren, Paprika und Zucchini im heiRen Ol ca. 5 Minuten scharf anbraten. Knoblauch hinzufiigen und

kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise an den Pfannenrand schieben und auf mittlere


https://www.amazon.de/OXO-Good-Grips-Sch%C3%A4ler-Julienne/dp/B07L5D3QQ8/ref=sr_1_4?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=2CM42BN8I8FL4&dib=eyJ2IjoiMSJ9.Ow3lScwGRIXWb-nX32p0_kKArif1mCHqOby32N9UAUtIIgGpmSFExKznufV-m_I4fhJuNjJnumgGARF251GwyqKIChSzx1zda4IRVvQ5-SjttZqwkqeTXAgqF2w3qXYxdutXsnfLuo5XRcmKho3pnv5O1bu0D3BKwUoeB-9dz_GDn--NipWK9B9gWa-QK_BIsArOvhT272VxZUYLN228QGcy62DX9PZUZTaKLU0pJGr-qHV3R-_EwnMl3Q7lzAzfazKg5kH00uyWhnmr3upmzOKNiNylkqQyedNUXS9IVqU.5Y15H-2f3uQ6y5GwdnJuopUPW1ts4uDepm6f22QWNbo&dib_tag=se&keywords=OXO%2BGood%2BGrips%2BSch%C3%A4ler%2B%2F%2BPeeler%2Bmit%2BJulienne-Funktion%2C%2BSchwarz&qid=1753205034&s=kitchen&sprefix=oxo%2Bgood%2Bgrips%2Bsch%C3%A4ler%2B%2F%2Bpeeler%2Bmit%2Bjulienne-funktion%2Bschwarz%2Ckitchen%2C150&sr=1-4&th=1

Hitze schalten.

5. Ei braten

Ei-Mischung in die Pfannenmitte geben und unter Rihren stocken lassen, bis eine rihreiartige Konsistenz

entsteht.

6. Alles vermengen

Die gekochten Nudeln abgieRen und mit dem Gemuse, dem Ruhrei und der vorbereiteten SofRe

vermengen.

Tipp: Beim Essen noch etwas Limettensaft dartbertraufeln.
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