Zutaten fiur 4 Portionen:
o 2 Stangen Staudensellerie

o 1 Kleine Stange Porree

o 1 EL Ingwer

o 1 kleine Zwiebel

o 2 Knoblauchzehen

Asiatische Spezialitaten:
o 1 Packung Austernpilze

o 1 Dose BambusschoBlinge
o 4 EL Sesamol

o 1 Packung Wok-Nudeln

o 3 EL Sojasauce

o 1 TL China-Wiirzmischung
o 1 TL Sambal Tjampoer



Austernpilze waschen und etwa 10 Minuten kochen.

Staudensellerie waschen und klein wiirfeln, Porree putzen,

waschen und ebenfalls klein wiirfeln, Ingwer fein hacken.
Zwiebel schélen und grob hacken, Knoblauch schélen und fein
hacken, BambusschdBlinge abtropfen lassen und in Streifen
schneiden.

01 im Wok erhitzen und Ingwer, Zwiebeln und Knoblauch
darin andinsten. Wok-Nudeln und 275 ml warmes Wasser
mit den Austernpilzen dazugeben und solange riihren, bis das
Wasser aufgesogen ist. Restliches Gemiise dazugeben und
3 Minuten kdcheln lassen — dabei standig riihren. Mit Sojasauce,
China-Wirzmischung und Sambal Tjampoer wiirzen.
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