NEE

BERSTECHER

Wild im Wok -
Bratnudeln Chow Mein mit Rehriicken

Zutaten (fiir 3 Personen)
300 g Rehriicken ausgeldst

2 EL Reiswein

1 EL gerostetes Sesamdl

150 g asiatische Eiernudeln

2 gelbe Paprikaschoten

1 Bund Frhlingszwiebeln

1 TL brauner Zucker

4 EL Sojasauce

100 ml Gemusebrihe

250 g TK-Blattspinat (aufgetaut)
1 Handvoll Mungobohnensprossen
2ELOI

Zubereitung

Rehrticken klein schneiden und mit Reiswein und Sesamol vermischen. Zugedeckt kihl stellen.

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. AbgieBen und abtropfen lassen. Paprika putzen, entkernen,
waschen und in streifen schneiden. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und kleinschneiden. Wok erhitzen und das
Fleisch darin anbraten, herausnehmen. Paprika und Zwiebeln in den heiBen Wok geben und kraftig anbraten.
Zucker, 3 EL Sojasauce und Brihe zugeben und alles drei Minuten schmoren. Spinat unterheben und erhitzen.
Sprossen waschen. Alles aus dem Wok nehmen. Ol im heiBen Wok erhitzen und die Nudeln mit einem EL Sojasauce
kraftig anbraten. Gemdse, Fleisch und Sprossen zugeben und unterheben. Sofort servieren.

Guten Appetit. lhre Jager aus der Region.

Ihr Jager und Wildtierschiitzer aus der Region:
Oliver A. Berstecher « Mobil 0178-52253 42 ¢ oliver.berstecher@gmx.de * www.leckerwild.de



