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Pika nte Au berginen_Bohnen_Nudeln Wir lieben einfach zuzubereitende Gerichte mit verborgenem Twist - so wie diese

Nudelpfanne. Na gut, wir verraten es dir: Das Geheimnis liegt hier in der Sauce. Wir
garniert mit Thai-Basilikum haben pikante Chilipaste mit Ahornsirup kombiniert, darin glénzen die Sobanudeln

geheimnisvoll, wahrend Auberginen mit Paprika und griinen Bohnen um die Wette
@ ca. 25min \\é{ 2 Personen strahlen. Aromatisches Thai-Basilikum sorgt fir den letzten Pfiff. Ganz schén raffiniert!



Was du von uns bekommst

+ 300g Sobanudeln !

+ 259 koreanische Chilipaste 1.6

- 1 Packchen Ahornsirup

+ 1 Aubergine

« 1 rote Paprika

+ 200g geschnittene griine
Bohnen

- 1 Knoblauchzehe

« 1 Stiick Ingwer

+ 10g Thai-Basilikum

Was du zu Hause benétigst
» 3EL Butter 7
+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf

- mittelgroBer Topf

« groBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher

- Kiichenreibe
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 683kcal, Fett 20.1g,
Kohlenhydrate 110.0g, Eiwei3 17.1g

1. Sauce zubereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. 3EL Butter in einem kleinen
Topf bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Ruhren 5-8Min. brédunen
lassen, bis die Butter nussig duftet. Den Topf
vom Herd nehmen, die Butter ca. 3Min.
auskihlen lassen, dann mit der Chilipaste
und dem Ahornsirup verrihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Gemise braten

Die Paprika vierteln, entkernen und in
diinne Streifen schneiden. Die Paprika und
die Bohnen mit je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer in die Pfanne zu den Auberginen
geben und 4-6Min. braten. Tipp: Wer die
Bohnen weicher mag, kann das Gemiise 3-
5Min. langer braten.

2. Aubergine garen

Die Aubergine in ca. 2cm groBe Wiirfel
schneiden und in einer groBen Pfanne mit
150ml Wasser und 1 kraftigen Prise Salz bei
mittlerer bis starker Hitze abgedeckt in 8-
10Min. weich garen. Tipp: Das Wasser in der
Pfanne muss nicht komplett verdampft sein.

5. Gemiise verfeinern

Den Knoblauch und den Ingwer schélen
und fein reiben. Das Thai-Basilikum von den
Stangeln zupfen und fein schneiden. Den
Ingwer und den Knoblauch unter das
Gemiise rihren und ca. 2Min. mitbraten.
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3. Nudeln kochen

2/3 der Nudeln in das kochende Wasser
geben und in ca. 4Min. bissfest kochen. 1
Tasse Nudelwasser abschopfen, dann die
Nudeln in ein Sieb abgieBen, sehr griindlich
mit kaltem Wasser absptlen und abtropfen
lassen. Die Nudeln zuriick in den Topf
geben.

6. Nudeln fertigstellen

3EL Nudelwasser mit der Sauce verrihren.
Das Gemiise und die Sauce in den Topf zu
den Nudeln geben, alles gut vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Auberginen-Bohnen-Nudeln auf tiefe Teller
verteilen und mit dem Thai-Basilikum
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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