Udon-Nudeln treffen auf knackiges Gemiise,
Edamame und ein wirziges Sesam-Dressing —

leicht, bunt und voller Geschmack!

ZUTATEN (fir 4 Personen)

Fura(msafﬂz

400 g Udon-Nudeln (vakuumverpackt oder getrocknet)

e 1 Salatgurke
e 2 Karotten
e 1 rote Paprika

e 3 Frihlingszwiebeln
e 150 g Edamame (TK, ohne Schale)
e 1 Handvoll Koriander oder Petersilie

* 2 EL ger&steter Sesam

Far deg ﬂrw

® 4 EL Sojasauce

e 2 EL Sesamdl

e 2 EL neutrales O

e 2 EL Limettensaft

® 1 EL Reisessig

e 1 EL Honig

* 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
® 1 TL frisch geriebener Ingwer

e V2 TL Chiliflocken (optional)
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ZUBEREITUNG

Die Udon-Nudeln nach Packungsanweisung garen.

AnschlieBend sofort kalt abschrecken, damit sie
nicht weitergaren, und gut abtropfen lassen.

Die Edamame nach Packungsanweisung garen
und ebenfalls vollstandig abkiihlen lassen.

Die Gurke waschen und in feine Stifte schneiden.
Die Karotten schédlen und in diinne Streifen
schneiden oder grob raspeln.

Die Paprika entkernen und in feine Streifen
schneiden. Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden.

TIPP: Der Salat schmeckt noch besser,
wenn er etwas durchziehen kann!
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Fiir das Dressing Sojasauce, Sesamél, neutrales O,
Limettensaft, Reisessig, Honig, Knoblauch, Ingwer
und nach Wunsch Chiliflocken griindlich verriihren.

Udon-Nudeln, Gemiise und Edamame in eine
grofBle Schiissel geben.

Das Dressing dartiiber giefen und alles vorsichtig
miteinander vermengen, bis sémtliche Zutaten
gleichmaBig liberzogen sind.

Mit gerdstetem Sesam sowie gehacktem Koriander
oder Petersilie bestreuen. Den Salat mindestens
20-30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen,
damit sich die Aromen optimal entfalten.




