Putenbrust asiatisch mit
Gemuse 1n TeriyakisoBe auf
Reisnudeln
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Bowl mit Pute und Gemuse
Leckeres asiatisches Gericht in einer Bowl mit Pute, Gemuise,
Reisnudeln und frischem Koriander. Dazu eine TeriyakisoBe.

Zutaten fir 2 Personen:

= 300 g Putenbrustfilet

= eine Portion Zuckererbsdn
= 2 kleine Mini-Pak-Choi

= 1/2 rote Paprikaschote

» 25 g frischer Koriander

» TeriyakisolSe

= Kochwasser der Reisnudeln
= zwel Portionen Reisnudeln
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.

Und Reisnudeln
Zubereitung:

Koriander kleinschneiden und in eine Schale geben.

Putenbrust in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Gemuse putzen, grob zerkleinern und in eine Schale geben.
Reisnudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Putenbrust
und Gemise darin einige Minuten pfannenruhren. Koriander
dazugeben. Etwas TeriyakisoBe hinzugeben. Eventuell einige
Kochloffel des Kochwassers der Reisnudeln dazugeben, um die
SoBe zu verlangern.



Reisnudeln durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser
abschutten. Reisnudeln in zwei Bowls geben. Putenbrust mit
Gemuse und TeriyakisolBe daruber verteilen. Mit Stabchen
servieren. Guten Appetit!

Schinkenwiirste mit Bohnen-
Zuckererbsen-Gemuse

-

Einfach und schnell zubereitet
Zutaten fiir 2 Personen:

-
-

= 8 Schinkenwiirste (2 Packungen a 250 g)
60 Zuckererbsen

= 40 Buschbohnen

= grobes Meersalz


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/28/schinkenwuerste-mit-bohnen-zuckererbsen-gemuese/
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

—

Kross gebraten
Zubereitung:

Gemuse putzen. Im Ganzen belassen.
Gemuse in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten garen.

Nach 4 Minuten Ol in einer Pfanne erhitzen und Wiirste auf
beiden Seiten jeweils 4 Minuten kross braten.

Gemlse durch ein Kiuchensieb geben. Mit grobem Meersalz und
leicht mit Pfeffer wiurzen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils 4 Wurste auf jeden Teller geben. Servieren. Guten
Appetit!



