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Energie:
: y Eiwei:
Kohlenhydrate:

&

Zubereitungszeit:
1, 25 Stunden

| Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

410 keal / 1720
kJ

259
409

Fett: 15¢g

Zubereitung:

1. Walniisse in einer trockenen Pfanne rosten, auf einen Teller schiitten und

abkuihlen lassen.

2. Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch und Zwiebel schalen
und hacken, Ingwer schélen und fein reiben. Kohl putzen und in feine Streifen
hobeln. Paprika putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

3. Olin einer Pfanne erhitzen, Fleisch und Curry zufiigen und darin unter Riihren

ca. 5 Minuten braten.

4. Knoblauch, Zwiebel, Ingwer und Shrimps zufligen und 3-4 Minuten braten.
5. AnschlieBend Kohl und Paprika untermischen und alles weitere 5 Minuten

braten.

6. Reisnudeln nach Packungsangaben zubereiten.
7. Eier verquirlen unter den Pfanneninhalt mischen und stocken lassen, dann die

Reisnudeln unterziehen.

8. Sojasauce und Limettensaft verriihren, zusammen mit den Walnissen unter
die GemUse-Shrimps-Mischung heben und auf Teller verteilen. Nach Belieben
mit Chilischoten und Limettenscheiben garnieren.

Dies ist ein Rezept von fit_happy_sisters

Zutaten fiir 4 Portionen :

40 g kalifornische Walnlisse
200 g Schweinefilet
1 Knoblauchzehe
1 kleine Zwiebel
1 haselnussgroBes Stiick Ingwer
'/, kleiner Kopf WeiBkohl (500 g)
'/, rote Paprikaschote
2 EL Olivendl, extra vergine
1TL Curry
150 g TK Shrimps, geschalt
150 g dunne Reisnudeln
2 Eier (Gew.-KI. L)
3 EL Sojasauce
Saft von 1 Limette

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission


https://www.instagram.com/fit_happy_sisters

	Reisnudeln „Singapur“ mit Walnüssen

