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Dan Dan Noodles

Zutaten:

¢ 300 g chinesische Nudeln (z. B. Wheat Noodles oder Eiernudeln)

250 g Hackfleisch (Schwein oder Rind)

2 EL Erdnussél (oder ein anderes neutrales Ol)
2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Ingwer, fein gehackt

2 EL Sojasauce

1 EL Chinesischer Kochwein (Shaoxing Wein)
2 EL Sesamol

2 EL Hoisin-Sauce

2 EL Chiliol (oder mehr je nach gewunschter Scharfe)
4 Fruhlingszwiebeln, gehackt

50 g gerostete Erdnusse, grob gehackt

60 g eingelegter Senfkohl

1 kleiner Pak Choi geviertelt

Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1.

7.

Die chinesischen Nudeln nach Packungsanleitung kochen, bis sie al dente sind. Gegen Ende
der Garzeit den eingelegten Senfkohl und den Pak Choi hinzufiigen und kurz mitkochen
lassen. AbgielSen und beiseite stellen.

. In einer Pfanne oder einem Wok das Erdnussol bei mittlerer Hitze erhitzen. Das Hackfleisch

hinzufugen und unter gelegentlichem Ruhren etwa 5-7 Minuten braten, bis es braun und
durchgegart ist.

. Gehackten Knoblauch und Ingwer hinzufugen und fur weitere 1-2 Minuten braten, bis sie

duften.
Sojasauce, Chinesischen Kochwein, Sesamol und Hoisin-Sauce in die Pfanne geben. Alles gut
vermischen und abschmecken. Nach Bedarf mehr Sojasauce oder Gewurze hinzufugen.

. Die gekochten Nudeln, eingelegten Senfkohl und Pak Choi in die Pfanne geben. Alles gut

vermischen, bis die Nudeln und das Gemuse gleichmafig mit der Sauce und dem Fleisch
bedeckt sind.

Die Dan Dan Nudeln in Servierschalen geben. Mit gehackten Frihlingszwiebeln und
gerosteten Erdniissen garnieren.

Die Nudeln sofort servieren und geniefSen!

https://www.youtube.com/watch?v=chYhQX71c6w
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