FOOD ZURICH

Plant based Reisnudelpfanne mit Tempeh

Zutaten:

1 Stange Zitronengras
20 g Ingwer

200 g Tempeh

3 EL Sonnenblumendl
2-3 Frihlingszwiebeln

1 rote Peperoni

1 gelbe Peperoni

1 mittelgrosser Pak Choi
400 g Mungobohnen-Sprossen
10 EL Sojasauce

4 EL Teriyaki Sauce

2 dl Wasser

6 EL Erdnusspaste

2 EL Sambal Oelek
250 g Reisnudeln

Zubereitung:

Das Zitronengras rusten und sehr fein schneiden. Den Ingwer schalen und fein hacken.
Den Tempeh halbieren und in Tem Scheiben schneiden. Tempeh, Zitronengras und Ingwer
in einer Schissel mit dem Sonnenblumendl mischen. In der Zwischenzeit die Frihlingszwie-
bel rUsten, schrag in 1ecm Scheiben schneiden, die Peperoni entkernen und in Tem Strei-
fen schneiden, den Pak Choi halbieren und in Tcm Stiicke schneiden. Das Gemiise mit
den Mungobohnen-Sprossen in einer Schissel bereitstellen. Die Reisnudeln nach Packungs-
angabe zubereiten und zum Schluss mit kaltem Wasser abschrecken. In der Zwischenzeit
eine beschichtete Bratpfanne erhitzen, den marinierten Tempeh dazugeben und etwa eine
Minute bei hoher Hitze stark anbraten. Das Gemise dazugeben und 3-4 Minuten auf
mittlerer Hitze anbraten. Sojasauce, Teriyaki-Sauce, Erdnusspaste, Wasser, Sambal Oelek
und die Reisnudeln dazugeben und aufkochen. Nach Belieben mit Salz abschmecken und
1-2 Minuten weiterkdcheln und anrichten.



