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2 Esslö昀昀
el P昀氀anzenöl

• 
2 Knoblauchzehen, gehackt 

• 
1 Zw

iebel, in dünne Streifen geschnitten
• 

1 Karotte, in dünne Streifen geschnitten 
• 

1 Paprika, in Streifen geschnitten
• 

1 Tasse Brokkoliröschen
• 

2 Frühlingszw
iebeln, in Ringe geschnitten

• 
2 Esslö昀昀

el Sojasauce
• 

1 Esslö昀昀
el Austernsauce

• 
1 Teelö昀昀

el Zucker
• 

Salz und Pfe昀昀
er nach G

eschm
ack

• 
Sesam

öl und Sesam
sam

en zur G
arnitur (optional) 

Z
ubereitung

• 
D

ie N
udeln gem

äß den Anw
eisungen auf der Verpackung 

kochen. N
orm

alerw
eise m

üssen sie nur für 2-3 M
inuten 

in kochendem
 W

asser ziehen. D
ann abgießen, m

it kaltem
 

W
asser abspülen und beiseite stellen.

• 
”CATCH

CAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende 
Pfanne (28cm

) legen. In der großen Pfanne das P昀氀anzenöl 
bei m

ittlerer H
itze erhitzen. D

en gehackten Knoblauch 
und die Zw

iebelstreifen hinzufügen und anbraten, bis sie 
duften und leicht gebräunt sind.

• 
D

ie Karottenstreifen, Paprikastreifen und Brokkoliröschen 
hinzufügen. Braten Sie sie für etw

a 3-4 M
inuten, bis das 

G
em

üse leicht w
eich w

ird.

• 
D

ie gekochten N
udeln in die Pfanne geben und gut 

verm
engen.

• 
Füge Sojasauce, Austernsauce und Zucker hinzu. Alles gut 
um

rühren und für w
eitere 2-3 M

inuten köcheln lassen.

• 
D

ie Frühlingszw
iebeln unterheben und m

it Salz und 
Pfe昀昀

er abschm
ecken.

• 
O

ptional: Vor dem
 Servieren m

it einem
 Schuss Sesam

öl 
beträufeln und m

it Sesam
sam

en bestreuen.
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