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Mah-Meh "Xam Yerf" 
 

Das Rezept ist für 4 Personen berechnet. 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) 

 

 

 

Gemüse 

 

  

20 gr 

 

2 EL  

1 

2 

 

1  

100 gr 

1 

 

 

Fleisch 

 

250 gr 

250 gr 

 

2 EL 

 

1 TL 

1 MSP 

1 TL 

 

1 dl 

 

 

Nudeln 

Mu-Err Pilze 

 

Oel 

grosse Zwiebel gehackt 

Peperoni (1 rote, 1 gelbe) 

 

halber Kopfsalat 

Sojasprossen 

Knoblauchzehe gepresst 

 

 

 

Trutenschnitzel 

Schweinsplätzli 

 

Oel 

 

Salz 

Curry evt etwas Cayenne Pfeffer 

Sambal Olek  

 

Weisswein 

in warmem Wasser ca. 20 Minuten einweichen. 

Im Wok erhitzen. 

 

Kurz schwellen, in kleine Streifen schneiden, 

beides in die Pfanne geben und andämpfen. 

 

In breite Streifen schneiden und alles zusam-

men beigeben, etwas Streuwürze dazufügen 

und 5 Minuten mitdämpfen. Aus der Pfanne 

nehmen und warmstellen. 

 

 

Schnetzeln und in Sojasauce ca. 30 Minuten 

marinieren. 

 

Im Wok erhitzen und alles kräftig anbraten. 

 

 

Alles kräftig würzen. 

 

Mit Weisswein ablöschen. Die gedämpften Ge-

müse beigeben, zudecken und vom Feuer 

nehmen. 

   

3 li 

 

300 gr 

 

 

1 TL 

Salzwasser 

 

schmale Nüdeli 

 

 

Sambal Olek 

Cayennepfeffer 

Streuwürze 

 

Wasser aufkochen. Nudeln beigeben, knapp "al 

dente" kochen. Abgiessen und abtropfen las-

sen. Dann unter das Fleisch und Gemüse mi-

schen 

 

Kräftig Abschmecken und anrichten. 

 


