Nudel-Bowl mit Schweinebauch,
Champignons und Spinat 1in
Austernsauce

. W

Mit leckerem Schweinebauch
Eine selbst kreierte asiatische Nudel-Bowl. Natirlich mit
chinesischen Nudeln.

Als Hauptzutat Schweinebauch. Schlielllich noch braune
Champignons und viel Baby-Spinat. Fur letzteres kommen zweil
Packungen a 100 g in die Wokpfanne. Aber Spinat fallt stark
zusammen und im gegarten Gericht ist er von der Masse her
nicht mehr so viel.

Flir die Sauce wird Fischsauce zum Salzen und Wirzen und als
eigentlicher Geschmacksgeber Austernsauce verwendet. Mit etwas
Wasser verlangert.

In zwei schonen Bowls mit den Chinanudeln, den Zutaten und der
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Sauce angerichtet immer wieder ein Genuss. Probieren Sie es
aus!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Schweinebauch

=6 grolle, braune Champignons

= 2 Packungen Baby-Spinat (a 100 g)
» Fischsauce

= Austernsauce

= Wasser
= 2 Portionen Chinanudeln
= Sesamo'l
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Und viel Spinat
Zubereitung:

Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden.



Champignons halbieren, dann quer in schmale, halbe Scheiben
schneiden.

Chinanudeln in kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser vier
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Schweinebauch
kurz pfannenruhren. Champignons dazugeben und ebenfalls kurz
pfannenruhren. Spinat dazugeben. Mit Fischsauce und
Austernsauce abloschen. Mit etwa einer halben Tasse Wasser
verlangern. Alles gut vermischen und kurz kocheln lassen. Der
Spinat soll dabei gut zusammenfallen.

Chinanudeln auf zwei Bowls verteilen. Inhalt der Wokpfanne mit
viel Sauce auf die beiden Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



