Gebratene Reisnudeln mit Schwarzen Rettich

Zutaten:

E 1 Schwarzer Rettich (ca. 300 g),E 1 Stiick Knollensellerie (ca. 160 g), E 4 EL Sesamal,
E 1 Petersilienwurzel (ca. 100 g), E 100 g gerdstete Erdniisse, E 150 g Reisnudeln,

M 5 Scheiben frischer Ingwer, M 2 Friihlingszwiebeln,

W % TL Salz, W 2 EL Sojasauce,

H 1 EL Reisessig,

F 5 Scheiben frisches Kurkuma, E % Bd. Koriandergrin.

Vorbereitung:

E Schwarzen Rettich schdlen und je nach GréRe vierteln. AnschlieBend in Scheiben
hobeln, danach in Streifen schneiden

E Petersilienwurzel schilen und in Scheiben hobeln, danach in Streifen schneiden

E Stiick Knollensellerie abschneiden und schalen. AnschlieBend in Scheiben hobeln,
danach in Streifen schneiden

E Reisnudeln nach Packungsempfehlung in heiRem Wasser einweichen. Danach in ein
Sieb abgielen.

M Ingwerscheiben in Stifte, dann in Wiirfel schneiden

M Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden

F Kurkumascheiben in Stifte, dann in Wirfel schneiden

E Koriandergriin fein hacken

Zubereitung:

F In einer heiBen Wokpfanne,

E Sesamol bei mittlerer Hitze erwarmen.

E Zuerst den Sellerie in die Pfanne geben und fiir 1 Minuten riihrbraten.
AnschlieBend den Schwarzen Rettich dazugeben und ebenfalls fiir ca. 1 Minuten
mitbraten.

Danach die Petersilienwurzel dazugeben und fiir eine weitere Minute unter Rithren
anbraten.

M Ingwer dazugeben und das Ganze weiterbraten, bis das Gemiise beginnt glasig zu
werden. Hitze auf kleinste Stufe reduzieren.

W Mit Sojasauce abléschen und Salz wiirzen.

H Essig Uber das Gemise gielRen.

F Kurkuma,

E Reisnudeln und Erdnisse zu dem Gemiise geben und alles gut miteinander
vermengen.

M Zuletzt mit Friihlingszwiebeln und Koriandergriin bestreuen. Nochmals kurz

durchmischen.
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