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GlaSIel‘teS SChwelnekOtelett UnsereﬂGnocchl machgn Urlaub: Die F\fe.lse geht.nach Asien, wo sie da§ Arom.a von
Sesamdl kennen und lieben lernen. Mit ihren Reisepartnern, der fruchtigen Birne und
mit asiatischem Gnocchisalat dem wiirzigen Sellerie, verstehen sie sich préachtig, ein bisschen verliebt haben sie sich
aber in das koreanische Schweinekotelett. Es duftet so wunderbar nach stiBlich-pikanter

@ ca. 30min % 3-4 Personen Gochujang, dass der Abschied in die Heimat wohl etwas verschoben werden muss.




Was du von uns bekommst
+ 50g koreanische Chilipaste 26
« 50ml Tamari-Sojasauce ¢
+ 4 Schweinekoteletts
« 2 Birnen
- 3 Stangensellerie !

+ 2 rote Zwiebeln

+ Tkg Gnocchi 2

- 50g Cashewkerne, gerostet &
gesalzen 47

+ 200g Rucola

+ 2 Packchen gerostetes Sesamol
5

Was du zu Hause benétigst
+ 2TL Honig

« 2TL Senf 3

- Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

« 2 groBe Pfannen
+ Nudelholz

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

Allergene

Sellerie (1), Gluten (2), Senf (3), ErdnUsse
(4), Sesamsamen (5), Sojabohnen (6),
Schalenfrichte (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1026kcal, Fett 43.4g,
Kohlenhydrate 104.0g, Eiweil3 54.7g

1. Fleisch wiirzen

Die Y2 der Chilipaste, die Sojasauce und
1LTL Pfeffer zu einer Wiirzsauce verriihren.
Das Fleisch trocken tupfen, mit der
Wiirzsauce vermengen und beiseitestellen.

2. Dressing anriihren

Die restliche Chilipaste mit 2EL Pflanzendl,
2EL hellem Essig, 2TL Senf, 2TL Honig und 1
kréftigen Prise Salz zu einem Dressing
verrihren. Tipp: Ggf. weniger Chilipaste
verwenden, wenn Kinder mitessen.

3. Salat zubereiten

Die Birnen vierteln, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden. Den Sellerie ebenfalls
in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Alles mit dem Dressing
vermengen.

4. Gnocchi braten

Die Gnocchi in einer groBen Pfanne mit 2EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze in 5-7Min.
goldbraun braten, dabei gelegentlich
umrihren. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen.

5. Fleisch braten

Das Fleisch in einer zweiten groBen Pfanne
mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker
Hitze auf jeder Seite in 2-3Min. goldbraun
braten. Wahrenddessen beide Seiten mit je 1
kréftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen.
Inzwischen ein kleines Loch in die Titen mit
den Cashews stechen, dann mit einem
Kichentuch einschlagen und die Cashews
mit einem Nudelholz in kleine Stiicke
schlagen.

6. Anrichten und servieren

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf
einem Teller abgedeckt 4-5Min. ruhen
lassen. Den Rucola mit den Gnocchi unter
den Salat mengen, den Salat mit dem
Sesamdl betrdufeln und auf Teller verteilen.
Das Fleisch in Tranchen schneiden, auf dem
Gnocchisalat anrichten und mit den
Cashews bestreut 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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