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Ka ntoneSiSCheS SChweinefleiSCh Heute .ist Chz.a.r siu angesagt! Bei c.i.er kant9ne§ischen Gril.lmethode wird Schwgineﬂeisch
auf Spief3en Uber dem Feuer gerdstet. Wir bringen dir eine schnelle Variante ins Haus,
die genauso lecker schmeckt! Gegrillter Schweinenacken, mariniert in koreanischer

mit Gemuse-Bratnudeln und Gurke
Chilipaste und 5-Gewdirze-Pulver, dazu Bratnudeln und frisches Gemdse - kostlich!

@ ca. 25min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 300g Udon-Nudeln !

+ 259 koreanische Chilipaste 1.6

+ 1 Packchen chinesisches 5-
Gewlrze-Pulver

+ 2 Schweinenackensteaks

+ 1 Gurke
+ 1 Knoblauchzehe 1. Fleisch vorbereiten 2. Nudeln kochen 3. Gurke schneiden
+ 2509 asiatischer Gemisemix
* 25ml Sojasauce ' In einem mittelgroBen Topf ausreichend Die 1/2 der Nudeln in das kochende Wasser  Die Gurke leicht schrag in diinne Scheiben
+ 25ml Sambal Oelek gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum geben und in ca. 4Min. bissfest kochen. In schneiden. Den Knoblauch schalen und fein
v Kochen bringen. Die Chilipaste mit der 1/2 ein Sieb abgiefen und kalt abschrecken. wirfeln.
Was du zu Hause benétigst des 5- . iy . .
) es 5-Gewiirze-Pulvers, 1 kraftigen Prise Tipp: Wer groBen Hunger hat, kann auch
- Y2TL Honig Salz und 1/2TL Honig verrihren. Das Fleisch ~ mehr Nudeln verwenden.
» Salz undj’feﬁer trocken tupfen und grindlich mit der
» Pflanzend| Marinade vermengen.
- Essig
Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
+ Grillpfanne

. groBe Pfanne
+ Kiichenpinsel
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und

4. Fleisch braten 5. Knoblauch anbraten

Salate.
Al Eine Grillpfanne mit 1TL Pflanzendl bepinseln  Den Knoblauch in einer groBen Pfanne oder Den Gemiisemix und 1 kraftige Prise Salz
ergene . . . . . . . . . . . . .
Glutegn (1), Sojabohnen (). Kann Spuren und das Fleisch bei mittlerer bis starker einem Wok mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer dazugeben und ca. 4Min. bei mittlerer bis
von anderlen Allergmnen arfelicn. Hitze insgesamt 6-8Min. von beiden Seiten Hitze in 20-30Sek. anbraten. starker Hitze braten. Die Nudeln
. . anbraten, bis schéne Grillstreifen zu sehen untermengen und ca. 2Min. mitbraten. Die
N&hrwertangaben pro Portion X . . . X . . N
Energie 728kcal, Fett 27.9g sind und das Fleisch gar ist. Tipp: Wer keine Sojasauce und 1EL Essig einrihren und ca.
Kohlenhydrate 82.0g, EiweiB 38.4g Grillpfanne hat, kann auch eine normale 1Min. erwarmen. Das Fleisch in Streifen
Pfanne verwenden. schneiden und auf den Nudeln anrichten.

Mit den Gurkenscheiben und dem Sambal
Oelek 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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