Curry-Nudeln mit Gemiise

Fiir 4 Portionen:

600 g gemischtes Gemiise 2 EL Sesamol 400 g Kokosmilch

100 ml Gemdiisebriihe 12 TL gelbe Currypaste 40 g Erdnusskerne, gerdstet
300 g gegarte Nudeln 1 TL Speisestirke Salz, Pfeffer
Koriandergriin

Das Gemuse vorbereiten, in Stucke schneiden und in einer tiefen Pfanne im erhitzten Sesamol
anbraten. Kokosmilch, die Bruhe und die Currypaste zufugen, aufkochen und abgedeckt 10-15
Min. garen. Die Erdnusskerne hacken.

Die Nudeln zum Gemuse geben und kurz miterhitzen. Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser
anruhren, in die Nudel-Gemusemischung geben und nochmal kurz aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit den Erdnussen bestreut und mit Koriander garniert servieren.
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