MARLEY SPOON

Sobanudeln mit Schwein und Gemiise

wirzig-fein mit Zitronengras und Cashewkernen

@ ca. 25min % 2 Personen

Du willst die volle Packung Asien auf die Schnelle? Dafiir kénnen wir sorgen, ganz fix und
unglaublich lecker! Das saftige Schweinefleisch, die Nudeln und das bunte Gemuse sind
in Nullkommanix zubereitet und bekommen durch aromatisches Zitronengras und
Teriyakisauce ihren speziellen asiatischen Touch. Fir den leichten Biss gibt's gerdstete
Cashewkerne. Na dann, ran an die Stdbchen, en garde!



Was du von uns bekommst

+ 300g Sobanudeln !

+ 2 Knoblauchzehen

1 Karotte

1 Zitronengrasstange

+ 1 Packung
Schweinegeschnetzeltes

- 50g Cashewkerne 15

+ 250g Bami-/Nasi-Gemusemix

« 25ml Sojasauce ¢

+ 50ml Teriyakisauce 1.

Was du zu Hause benétigst

 1EL Speisestarke
- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
- groBe Pfanne

- Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6), Nisse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1025kcal, Fett 41.0g,
Kohlenhydrate 116.4g, EiweiB 46.3g

1. Gemiise schneiden 2. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch trocken tupfen, mit je 1 kraftigen
Prise Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1EL
Speisestarke vermengen.

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Knoblauch schalen
und fein reiben oder sehr fein wiirfeln. Die
Karotte ggf. schalen, langs vierteln und in
diinne Stifte schneiden. Das Zitronengras in
4-5 Sticke schneiden.

5. Gemiise braten

Die %2 der Cashews oder mehr grob hacken
und in einer groBen Pfanne ohne Zugabe
von Fett bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. goldbraun anrdsten. Vorsicht, sie
konnen schnell verbrennen. Aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen. Das Fleisch in
derselben Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei
starker Hitze 3-4Min. anbraten. Auf einem
Teller abgedeckt warm halten.

Die Karotten, das Zitronengras und den
Gemiisemix in derselben Pfanne mit 1TEL
Pflanzendl in 2-3Min. bissfest anbraten. Den
Knoblauch dazugeben und mit der
Sojasauce und der Teriyakisauce
abléschen.

3. Nudeln kochen
%/ der Nudeln in das kochende Wasser
geben und in ca. 4Min. bissfest kochen. In
ein Sieb abgielen, die Nudeln sehr

grindlich mit kaltem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen.

ke

6. Gericht fertigstellen

Die Nudeln mit dem Fleisch und dem
Gemiise vermengen. Das Zitronengras
entfernen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit den Cashews garnieren und
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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