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gebratene B roccoligebratene B roccoligebratene B roccoligebratene B roccoli----N udeln  m it M öhrenN udeln  m it M öhrenN udeln  m it M öhrenN udeln  m it M öhren     
(von C laudia Schröder und Thom as K öhne) 

 
    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptspeise 

Z ubereitungszeZ ubereitungszeZ ubereitungszeZ ubereitungszeit it it it :::: 35 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
N udeln  in  Salzw asser bissfest kochen und das 
G em üse putzen. B roccoli in  kleine Röschen 
teilen  sow ie die M öhren in  Schreiben schneiden. 
Z w iebeln in  R inge schneiden und die 
K noblauchzehe fein  zerhacken. 
Ö l in  eine Pfanne geben, B roccoli, M öhren, 
Z w iebeln und K noblauch darin  unter W enden 
anbraten . Bei geschlossenem  D eckel kurz 
dünsten . M it Sojasauce und Z itronensaft nun 
abschm ecken. 
N udel und Cashew kerne hinzugeben und 
w eiterbraten. 
 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen:    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     
⋅ 150 g N udeln 

⋅ Salz 

⋅ 300 g B roccoli 

⋅ 200 g M öhren 

⋅ 2 F rühlingszw iebeln 

⋅ 1 K noblauchzehe 

⋅ 30 g Cashew kerne 

⋅ Ö l (für die Pfanne) 

⋅ Sojasauce 

⋅ Z itronensaft 

 


