Pfannengeriihrtes
Gemiuse mit Mie-
Nudeln

Zutaten Zubereitung

20 g Chinesische Mischpilze (getrocknet) 1.

300 g Broccoli

300 g Mohren 2

200 g Champignons, frisch

40 g Fruhlingszwiebeln

150 g rote Paprikaschoten

1 Knoblauchzehe(n)

250 g Mie Nudeln

3 EL THOMY Reines Sonnenblumenadl
1TL Zucker

500 ml lauwarmes Wasser 3.

2 EL Soja Sauce

0,5 TL Reisweinessig 4

4 EL SolRenbinder fur helle SolRen
10 g MAGGI Gemise Brihe
4 EL Erdnusse

etwas Maggi Wirzmischung 1, fir S.

gebratenes Fleisch

Chinesische Mischpilze ca. 10 Min. in lauwarmem
Wasser einweichen.

. Broccoli putzen, waschen und in Roschen teilen. Die

Stiele in Scheiben schneiden. Mohren putzen,
waschen, schalen und in Scheiben schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Paprikaschote waschen, Kerne und
weilde Innenhaute entfernen und in Streifen
schneiden. Knoblauchzehe schalen und in kleine
Wirfel schneiden.

Mie-Nudeln nach Anweisung auf der Packung
zubereiten und warm stellen.

.In einem Wok THOMY Reines Sonnenblumenol heild

werden lassen. Das Gemiise (ausser den
Broccoliroschen) zugeben. Zucker dariiber streuen
und alles ca. 8 Min. unter Rihren anbraten.

500 ml Wasser zugielten. Soja Sauce und Maggi
Gemise Brihe zugeben. Die Broccoliroschen
zufugen und zugedeckt weitere 5 Min. garen. Mit
Solienbinder fur helle Solten binden. Mit
Reisweinessig und MAGGI Wirzmischung 1 wirzen
und abschmecken.

.Die Mie-Nudeln und das Gemiise auf Tellern

anrichten und mit Erdnluissen garniert servieren. Dazu
MAGGI Internationale Wiirzsauce Asia servieren.

Niahrwert-Anzeige (D 50 Minuten

95 g @ 3 Portionen
690 kcal

21 g

27 g
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