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Rezeptidee  
Mie-Nudeln mit Pak Choi 
 
Zutaten: 
 

• Pak Choi 1-2 Stk 
• Möhren 500g 
• Frühlingszwiebeln 1 Bd 
• Ingwer 1 Stk (daumengroß) 
• Knoblauchzehen 2 Stk 
• Mie Nudeln 200g 
• Kokosmilch 150ml 
• Sojasauce 
• Cashewkerne 2 handvoll 

• Curry, Salz, Pfeffer, Olivenöl 

 
Zubereitung: 

 
Die Mie Nudeln nach Packungsanweisung knapp garen, gut abtropfen 
lassen. 
Den Pack Choi, Möhren und Frühlingszwiebeln waschen und klein 
schneiden. Die Möhren möglichst in feine Scheiben, damit sie schnell gar 
werden. Ingwer und Knoblauch schälen und klein hacken. 
Mit Olivenöl die Pack Choi Stiele und die Möhren in der Pfanne anbraten. 
Dann Ingwer, Knoblauch, Pfeffer und Curry dazugeben und kurz 
mitdünsten. Dann mit der Kokosmilch ablöschen. Ca fünf Minuten köcheln 
lassen, dann noch das Grün vom Pack Choi untermischen und kurz ziehen 
lassen. 
In einer zweiten Pfanne die Mie Nudeln anbraten, zu der Gemüsemischung 
geben und mit Sojasauce abschmecken. 
Dann alles auf einem Teller anrichten und Cashewkerne drüberstreuen. 
 
Guten Appetit! 
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