WILDSCHWEIN IM WOK MIT CASHEWNUSSEN

@ Vorbereitung 20 Minuten, Kochzeit 15 Minuten

.% Zutaten fiir 4 Personen:

160 g trockene asiatische Eiernudeln, Salz, 2 TL Sesamdl,

4 TL Sonnenblumendl, 20 g Cashewnlsse, 300 g Wildschweinlende oder dhnliche Stlicke, 600 g
gemischtes Gemiise (Paprika, Karotten, Sprossen), 4 EL Hoi Sin-Sauce, 1 Handvoll frischer Ko-
riander.

;&1 Zubereitung:

1.

Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser garen. Abgiel3en, zuriick in den Topf ge-
ben, Sesamdl dartibergieen und umriihren. Abgedeckt zur Seite stellen.

Sonnenblumendl in einem Wok oder einer groBen Pfanne erhitzen. Cashewniisse darin
ca. 30 Sekunden anbraten, bis die Niisse gerade braun werden, dann mit einem Schaum-
|6ffel aus dem Wok heben.

Fleisch in feine Streifen schneiden, Gemiise waschen und klein schneiden. Ol im Wok wie-
der erhitzen und Fleisch darin ca. 2-3 Minuten anbraten, bis es braun ist (in 2 Portionen
anbraten), dann Gemiise dazugeben, gut umriihren, sodass es mit Ol benetzt ist und wei-
tere ca. 2 Minuten braten. Zum Schluss die Cashewniisse dazugeben.

Hoi Sin-Sauce und 2 EL Wasser in den Wok gief3en, ca. 1 Minute erhitzen, bis es heil3 ist.
Koriander waschen, trocken schitteln, Blatter abpfliicken. Nudeln auf Tellern verteilen,
Fleisch-Gemisemischung darauflegen, mit Koriander garniert servieren



