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Kokos_Limetten_Nudeln mit Kﬁ rbis Lecker-cremige Kokosmilch und frische Limette? Ein Traumpaar! Und auch als leicht

gemachte Sauce in diesem kostlichen Nudelgericht machen sie eine Gberaus gute Figur.
und Babyspinat, garniert mit Sesam Fir die Gemuseeinlage und den Néhrwert gibt es frischen Spinat und leckeren

Hokkaidokurbis, fur das richtige Aroma sorgt Zitronengras. Jetzt noch ein knuspriges
@ 20-30min % 2 Personen Topping aus schwarzem Sesam obendrauf und die vegane Traumreise kann beginnen!



Was du von uns bekommst
+ 300g Udon-Nudeln !

- 1 Zitronengrasstange

« 1 Knoblauchzehe

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Hokkaidokurbis

+ 200ml Kokosmilch

+ 1 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

+ 1 Packchen schwarzer Sesam 11

- 100g Babyspinat

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« 2 mittelgroBe Topfe
+ mittelgroBe Pfanne
+ Messbecher

« Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Sesamsamen (11). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 641kcal, Fett 26.69g,
Kohlenhydrate 83.0g, Eiwei3 15.7g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
leicht gesalzenes Wasser fiir die 1/2 der
Nudeln zum Kochen bringen. Die
Zitronengrasstange langs vierteln. Den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die
Limettenschale abreiben und die Limette
halbieren, eine Halfte auspressen, die
andere Halfte in Spalten schneiden.

4. Nudeln kochen
Die 1/2 der Nudeln in das kochende Wasser

geben und in ca. 4Min. bissfest kochen. In
ein Sieb abgiefen und kalt abschrecken.

2. Kiirbis garen

Den Kiirbis halbieren und entkernen, eine
Halfte in ca. 2cm groB3e Wiirfel schneiden.
Den librigen Kiirbis fir ein anderes Rezept
verwenden. Mit dem Zitronengras, der
Kokosmilch, 100m| Wasser und der 1/2 des
Briihgewiirzes in einen mittelgroBen Topf
geben. Bei starker Hitze zum Kochen
bringen, dann bei mittlerer Hitze ca. 15Min.
kdcheln lassen, bis der Kiirbis gar ist.

5. Spinat garen

Den Knoblauch in der Pfanne mit 2TL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 30Sek.
anbraten, dann den Spinat nach und nach
zugeben und 1-2Min. unter Rihren garen,
bis er zusammengefallen ist. Mit je 1 Prise
Salz und Pfeffer wirzen.

3. Sesam anroésten

Den Sesam in einer mittelgrofen Pfanne bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anrdsten, bis er
duftet. Zum Abkuhlen auf einem Teller
beiseitestellen. Die Pfanne aufbewahren.

6. Nudeltopf fertigstellen

Das Zitronengras entfernen, dann den
Spinat und die Limettenschale zum Kiirbis
in den Topf geben und unterriihren. Die
Nudeln untermengen und mit dem
Limettensaft sowie ggf. Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kokos-Limetten-Nudeln
auf tiefe Schalen oder Teller verteilen, mit
dem Sesam garnieren und mit den
Limettenspalten servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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