MARLEY SPOON

Udon-Nudelpfanne mit Gemiise und Ei

und asiatischem Krduter-Erdnuss-Pesto

@ ca. 25min % 3-4 Personen

In Japan stehen Udon-Nudeln hoch im Kurs, vor allem in Sachen Comfortfood. Wann der
Hype begann, ist ungeklart, wo er aber hinfuhrt, ist klar wie KloBbrihe: Auf deinen Teller!
Wenn du die elastischen Weizenmehlnudeln mit knackiger Paprika, Champignons und
weichgekochtem Ei in einem aromatischen Pesto aus frischem Koriander und Thai-
Basilikum, Miso, Peperoni und Erdnissen servierst, macht der Wirbel um die Nudel

wirklich Sinn!



Was du von uns bekommst
« 600g frische Udon-Nudeln 1
+ 500g Champignons
« 2 rote Paprika
+ 4 Bio-Eier 3
+ 1 unbehandelte Limette
+ 2 rote Peperoni
+ 40g Thai-Basilikum & Koriander
+ 50g Misopaste 16
+ 509 Erdniisse, gerostet &

gesalzen ®

« 2 Packchen gerostetes Sesamal
11

« 2 Packchen gerosteter Sesam 1

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« groBer Topf
- groBe Pfanne
- Stabmixer mit hohem Gefal3

« Schaumkelle
- Sieb

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

Kochtipp
Wer hértere Eier mag, kocht sie 2Min.
langer.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Erdnusse (5),
Sojabohnen (6), Sesamsamen (11). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 664kcal, Fett 37.5g,
Kohlenhydrate 63.0g, Eiweil3 21.4g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Pilze ggf. sdubern und
in diinne Scheiben schneiden. Die Paprika
vierteln, entkernen und in diinne Streifen
schneiden.

4. Pesto vorbereiten

Inzwischen die Eier schalen und die Limette
in 4 Spalten schneiden. Die Chilischoten in
feine Ringe schneiden. Tipp: Fir weniger
Schérfe nur 1 Chilischote verwenden. Die
Thai-Basilikumblatter von den Sténgeln
zupfen.

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 2-3Min. bissfest kochen, dabei
zwischendurch umrihren, um die Nudeln
voneinander zu trennen. Mit einer Tasse
etwas Kochwasser abschopfen, die Nudeln

mit einer Schaumkelle in ein Sieb geben, kalt
abschrecken und beiseitestellen. Das Wasser

erneut aufkochen, die Eier hineingeben, in
ca. 6Min. weich kochen und kalt
abschrecken.
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5. Pesto zubereiten

Die Thai-Basilikumblatter, die Chiliringe
und den Koriander samt Stiangeln mit der
Misopaste, den Erdniissen, dem Sesamél
und 4EL Pflanzendl in einem hohen Gefal3
mit einem Stabmixer méglichst cremig
purieren. Falls das Pesto zu dickflussig ist, 2-
3TL Kochwasser hinzufligen. Tipp: Um eine
schone Textur zu erhalten, einige Erdniisse
intakt lassen.

3. Gemiise braten

Die Pilze und die Paprika in einer grof3en
Pfanne mit 2EL Pflanzendl und 1 kraftigen
Prise Salz bei mittlerer Hitze in 5-7Min. weich
braten. Tipp: Ggf. zwei grof3e Pfannen
verwenden.

6. Nudeln vermengen

Die Nudeln in die Pfanne zu dem Gemiise
geben, 2 Limettenspalten dariber
auspressen und alles vermengen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und das Pesto
untermengen, dabei ggf. 2-4EL
Kochwasser zugeben. Die Nudeln nach
Belieben mit Limettensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Eier halbieren, auf der
Nudelpfanne anrichten und mit dem Sesam
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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