
Reisnudeln mit gegrilltem Schweinefleisch

Zutaten für 4 Personen:!
400 g Karto" eln !
600 g Schweinelende !
4 Zehen Knoblauch!
1 Stange Zitronengras!
2 TL Sesamöl!
4 TL Fischsauce!
2 TL Austernsauce !
2 TL Sojasauce!
2 TL Honig!
6 TL Zucker!
2 EL Chinesisches Fünf-Gewürze-Pulver!
4 Stangen Frühlingszwiebeln!
2 Thai Chili!
30 g Minze und Koriander!
4 TL gehackte Erdnüsse!
3-4 EL Olivenöl!
#     Salz!
            Pfe" er

Schritt 1 

Knoblauch und Zitronengras zerhacken, bis es fein ist.
Fischsauce, geršstetes Sesamšl, Austernsauce, Sojasauce, Honig, Zucker und 
chinesisches FŸnf-GewŸrze-Pulver vermischen. Den Knoblauch und Zitronengras 
hinzufŸhren.
Das Fleisch in die So§e legen und etwa 1,5 Stunden im KŸhlschrank lagern.
Die Reisnudeln in kaltem Wasser fŸr etwa 1 Stunde einweichen lassen.

Schritt 2 

Das marinierte Fleisch bei 200¡C im vorgeheizten Ofen garen. 
Pro Seite fŸr ca 7 Ð 8 Minunten liegen lassen.
Testen ob das Fleisch durch ist.

Schritt 3 

Die Reisnudeln für 3-4 Minuten kochen lassen.

Schritt 4 

Die FrŸhlingszwiebeln und das Chili zerkleinern.
Die FrŸhlingszwiebeln fŸr ca. 10 Sekunden in einer Pfanne mit Sesamšl ršsten.
Die Reisnudeln in einzelne SchŸsseln aufteilen und das fertige Schweineßeisch 
dazulegen.
Mit Minze, geršsteten FrŸhlingszwiebeln, Koriander, gehackten ErdnŸssen und Thai Chili 
garnieren.


