Mie-Nudeln mit Quattro-
Formaggio-Sauce

Wirziges Pasta-Gericht
East meets west. Der Osten trifft den Westen.

Asiatische Mie-Nudeln mit einer italienschen Sauce, bestehend
aus vier Kasesorten, Sahne und Basilikum.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Mie-Nudeln

= 50 g geriebener Gouda

» 50 g geriebener Emmentaler
= 50 g geriebener Parmesan

= 50 g Mozzarella

= 200 ml Sahne

» 300—400 ml Wasser

=1 TL Basilikum
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= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Mozzarella kleinschneiden.

Sahne und Wasser in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Kase dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Mit
Basilikum wirzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in zwel tiefe Pastateller geben und sehr grollzugig Sauce
daruber verteilen. Man darf die Pasta diesmal fast ertranken
damit.

Hahnchenbrust in Curry-Sauce
mit Mie-Nudeln
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Leckeres Nudelgericht

Diesmal Hahnchenbrust asiatisch zubereitet mit einer Curry-
Sauce und verschiedenem Gemuse. Dazu gebe ich Mie-Nudeln.

Ich wahle diesmal eine ungewoOhnliche Zubereitung, weil ich zu
der Hahnchenbrust noch Sardellenfilets dazugebe. Die
Sardellenfilets geben noch Wirze zum Gericht, schmecken aber
nicht besonders hervor.

Mein Rat: Diesmal kein Rat, es ist zwar ein asiatisch
zubereitetes Gericht mit Curry und Fisch-Sauce und sollte in
Schale und mit Stabchen gegessen werden, aber als gemischtes
Nudelgericht kann man es auch gern in einen tiefen Pastateller
geben und so servieren.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Hahnchenbrust (200 g)
= 125 g Mie-Nudeln

= 1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen



= 2 Lauchzwiebeln

 etwas frischer Ingwer

=1 Wurzel

= 2 braune Champignons

» 8—10 Sardellenfilets (Glas)
= trockener Weillwein

= 3—4 TL Curry-Pulver

= 2-3 EL Fisch-Sauce

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Hahnchenbrust in Streifen schneiden. Schalotte, Knoblauch,
Ingwer und Wurzel schalen. Schalotte und Knoblauch grob
zerkleinern. Ingwer und Wurzel in Stifte schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern. Champignons in
Scheiben schneiden. Sardellenfilets grob zerhacken.

Mie-Nudeln nach Anleitung zubereiten. Wasser abgieRen.

0l in einem Wok erhitzen. Schalotte, Knoblauch und Wurzel
darin anbraten. Lauchzwiebel, Champignons und Ingwer dazugeben
und kurz mit pfannenrihren. Hahnchenbrust und Sardellenfilets
dazugeben. Kurz pfannenruhren. Curry-Pulver dazugeben. Fisch-
Sauce dazugeben. Einen grofen Schuss Weillwein hinzugeben. Mie-
Nudeln dazugeben und erhitzen. Alles verruhren und etwas
kocheln lassen. Sauce abschmecken.

In einen tiefen Pastateller geben und servieren.



