
Kohlgemüſe aſiatiſcher Art
½ China-Kohl
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
75g Mungobohnenkeime
1 Packung Inſtantnudeln
Sambal Oelek
Hariſſa
Salz, Pfeffer, Brauner Zucker, Chilipulver, Fünfgewürz

Kohl in mundgerechte Stücke ſchneiden, Knoblauch und Zwie-
beln klein hacken.

Kohl in 2 Litern leicht geſalzenem Waſſer 5 Minuten ohne
Deckel und 5 Minuten mit Deckel kochen.

Knoblauch, Zwiebeln und Kohl gemeinſam anbraten, dann
Mungobohnenkeime dazu.

1 TL Sambal Oelek und einen Spritzer Hariſſa dazu geben und
mit Salz, Pfeffer und einem TL Chilipulver (z.B. ½TL Habane-
ro/½TL geräucherte Chili) abſchmecken.

Inſtant-Nudeln gemäß Anleitung kochen (meiſt ca. 5min).

Sojaſoße und Fünfgewürz zum Kohl dazu geben und vorm
Servieren mit den Nudeln vermengen.

Guten Appetit!
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