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Bami Goreng mit Paneer (Vegi) StAHO on thomas stiere

Mengen fur 10 Personen

800 g Nudeln

300 g Ruebli

1.0 Stiick Pepperoni

700 g Pak Choi

120 g Fruhlingszwiebeln

250 g Mungobohnensprossen
150 g Cashewnusse

1.0 dl Erdnussol

1.0 dl Sojasauce
2.5 dl Bouillon (flissig)

1.0 kg Paneer

1.0 g Pfeffer
1.0 g Paprika
1.0 Prise Salz
1.0 dl Rapsaol

Chinanudeln in siedendem Salzwasser ca 3min al dente kochen, abtropfen,
kalt absptlen

Schélen, in diinne, ca 5cm lange Streifen schneiden.

Rot, Stickli geschnitten

In ca 1cm breite Streifen schneiden

schrég in Ringe schneiden, Bundzwiebelgrin beiseite stellen
gut abspilen

gerostet ohne Butter

erwarmen in einer grossen Bratpfanne
Ruebli, Peperoni, Pack Choi, Zwiebeln darin ca 5min ruhrbraten,
Bundzwiebelgriin beigeben, ca 2min mitrihrbraten

7.5 EL/ 10 Port beigeben, nur noch heiss werden lassen.

dazugiessen, aufkochen
Mungobohnensprossen und Cashewkerne beigeben, umrthren fertig

Trick: den gleichmassig in Wirfel geschnittenen Paneer in warmes
Salzwasser 10min einlegen (macht saftig und zart)

Paneer trocken tupfen vor dem wiirzen

Paneer Wiirfel in neutralem Ol bei mittlerer Hitze rundherum anbraten, bis sie
eine schdne Kruste haben. (Nicht zu lange braten, sonst wird der Kése hart)

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/bami-goreng-mit-paneer-vegi-staeho--10



