
Bro "ro*ituÖlmühle Moog seit r984

Genießen Sie
den Somrner
mit un seren

Entdecken Sis
die köstlichen

Sommer- Kreatione
hochwertiger Oliven.

gemeinsam gepresst mit
Irischen Beldi-Zitronen
oder saftigen Maltaise-

Orangen/Zitruslrüchten.
Oder im Duett mit im
Eichenfass gereiften
Balsamico-Essig aus

I4odena. Die perfekten
Begieiter für Salate,

t"isch & Meeresfi'üchte .

Lassen Sie sich
verl'ühren . ..

wok & pfanne
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::Bfruchtis- fTischen
Olivenöl-

Spezialitäten.
www.bioplanete.com

, Bon app6tit!
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In Ihrem Bio-Fachhandel.
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250 g Mie-Nudeln (Bio- oder Asii
' . nudeln oder Suppenhörnchen) o

["i*EC{4!S11re!g! *_ 250 g Mie-Nudeln (Bio- oder Asialadenl alternativ: Reis-

-'.''''--

.§& ..ll

Für 4 Portionen I 250 e Mie-Nudeln (Bio- oder Asialaden; alternativ: Reis-

W

Pro Portion: ca. 65ö kcal,2740 kJ, 31 I LW,44 g KH,4U 8l-, 3-5 Mlnuten braten,ols tlergestocKt Slno. Kestllcne §obe ln

, 4 BE Wok geben, gut vermischen und salzen. Mit Lauchzwiebeln

t 
I und Sesam bestreut serrlieren. Auf Wunsch mit geröstetem

1..I KüCHEN-TIPP: Braten Sie Rühreier nie zu lange, sonst Sesamöl beträufeln.
I I werden sie trocken.
.. Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

r Pro Portion: ca. 623 kcal,2610 kJ, 18 g EW,77 g KH, 28 g

F, 6 BE; vegan; laktosefrei
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