MARLEY SPOON

Sobanudeln mit Spargel und Pilzen Dass Spargel hierzulande eine kulinarische Sonderstellung genief3t, ist allseits bekannt.

Aber die Palette an Zubereitungsmaglichkeiten des Gemises ist auch so bunt, da gibt's

und veganem Sesam-Mayonnaise-Dressing was fiir jeden Geschmack! Hier glanzt der leckere Liebling in frisch-griinem Gewand und
schén mit Sriracha gewdirzt in schmackhafter Kombi mit Sobanudeln, Champignons und
@ ca. 25min % 2 Personen einem aromatischen Dressing aus veganer Mayo, gerdstetem Sesam und Sojasauce.

Lecker!




Was du von uns bekommst
+ 250g griner Spargel

+ 250g Champignons

+ 1 Knoblauchzehe

- 300g Sobanudeln 1

+ 1 Packchen Sesam 11

+ 50ml Sojasauce ¢

1 Packchen Sriracha-Sauce

+ 1 Packchen vegane Mayonnaise
10,12

25ml Reisessig
+ 1 Lauchzwiebel

Was du zu Hause benétigst

- Salz
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
- groBe Pfanne oder Wok
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Senf (10),
Sesamsamen (11), Schwefeldioxid und
Sulphite (12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 655kcal, Fett 22.8g,
Kohlenhydrate 90.7g, Eiweif3 22.4g

S

Die holzigen Enden des Spargels

abschneiden, dann die Stangen schrag in 3-
4cm groBe Stlicke schneiden. Die Pilze ggf.
saubern und in ca. 0,5cm dicke Scheiben
schneiden. Den Knoblauch schélen und

sehr fein wirfeln oder durch eine

Knoblauchpresse driicken. In einem
mittelgroBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Nudeln zum Kochen bringen.

4. Nudeln kochen

2/3 der Nudeln in das kochende Wasser
geben und in ca. 4Min. bissfest kochen. In
ein Sieb abgiefBen, die Nudeln sehr
grindlich mit kaltem Wasser abspilen und
abtropfen lassen. Tipp: Wer groBen Hunger
hat, kann auch mehr Nudeln verwenden.

2. Spargel anbraten 3. Pilze braten

Den Knoblauch, 1EL Sojasauce und die
Sriracha-Sauce in derselben Pfanne mit 1TL

Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze
einige Sekunden erwarmen, dann die Pilze

Den Sesam in einer groBen Pfanne oder
einem Wok ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 30Sek.-1Min. goldbraun
anrosten. Vorsicht, er wird schnell dunkel!

Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.  dazugeben und 4-5Min. braten. Die Pilze
Den Spargel in der Pfanne mit 1EL aus der Pfanne nehmen, sobald sie
Pflanzendl bei starker Hitze unter Rihren ca.  appetitlich gebréunt und weich sind.

3Min. braten, mit 1TL Sojasauce abldschen,
ca. TMin. weiterbraten, herausnehmen und
beiseitestellen.

6. Garnitur vorbereiten

5. Dressing anriihren

Den Sesam mit der Mayonnaise, dem
Reisessig und der restlichen Sojasauce
verrihren. Mit Salz abschmecken.

Die Lauchzwiebel schrig in feine Ringe
schneiden. Die Nudeln mit dem Spargel,
den Pilzen und der 1/2 des Dressings
vermengen, das restliche Dressing
dartbertraufeln und mit den Lauchzwiebeln
garniert 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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