Somen Nudeln mit Lachs und Pak Choi
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Somen Nudeln sind dünne, japanische 
Weizennudeln, die sehr schnell gar werden. 

Das jetzige Gericht ist schnell und einfach 

gemacht und schmeckt (auch ohne Lachs) 

unheimlich lecker. ( Es stammt aus dem 

Kochbuch „wagamama – Rezepte aus der 

Nudelbar“.

Knoblauchzehen schälen und klein hacken. Ingwer reiben. Alle Zutaten für die Marinade verrühren und Lachsfilet für mindestens eine Stunde (besser über Nacht) darin einlegen.
Nudeln für drei bis fünf Minuten in heißen Wasser kochen, mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.


Etwas Öl in einem Wok erhitzen und den Lachs und zurechtgeschnittene (längs vierteln) Pak Choi zwei Minuten pfannenrühren. Hühnerfond mit Maisstärke und Sojasauce sowie Sake verrühren und mit in den Wok geben. Alles drei bis vier Minuten (bei mir hat es deutlich länger gedauert!) garen, bis die Sauce eingedickt und der Lachs gar ist.


Die Somen Nudeln hinzugeben, kurz alles durch schwenken und sofort servieren.
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Zutaten für 2 Portionen





Für die Marinade:�- 1 EL Sojasauce�- 1 EL Sake�- 2 Knoblauchzehen�- 3cm Ingwer��- 100g Lachsfilet�- 100g Somen Nudeln�- 1 EL Pflanzenöl�- 2 Pak Choi�- 1 TL Maisstärke�- 2 EL Sojasauce�- 600ml Hühnerfond�- 2 EL Sake








