MARLEY SPOON

HahnChGHSChenkel-Tempura Tempura ist die japanische Art, Gemuse, Fleisch oder Fisch in einer luftig-krossen Hille

zu frittieren. Unser zartes, bereits vom Knochen geldstes Hahnchenschenkelfleisch eignet
auf Udon-Nudeln mit buntem GemUse sich prima fiir ein saftiges und zugleich knuspriges Ergebnis. Wichtig dafir ist, das Ol

beim Frittieren gleichm&Big heil zu halten und die Pfanne nicht zu voll zu laden. Dann
@ 20-30min % 2 Personen wirst du dir und deinen Gasten einen unvergleichlichen Knusperspal bereiten!



Was du von uns bekommst

+ 300g Udon-Nudeln !

« 2 Hdhnchenschenkelfilets

+ 150g Weizenmehl

+ 1 Packchen Maisstérke

« 1 Packchen Poke-
Gewdirzmischung '

+ 1 Knoblauchzehe

+ 500g Bami-/Nasi-Gemusemix

+ 1 Packchen Ingwer-Wiirzsauce
1,6,11,12

« 25ml Sojasauce ¢

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

« Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

+ mittelgroBe Pfanne

- groBe Pfanne oder Wok
« Messbecher

+ Schneebesen

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11), Schwefeldioxid und
Sulphite (12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 1158kcal, Fett 43.5g,
Kohlenhydrate 147.3g, EiweiB 43.3g

1. Fleisch vorbereiten 2. Teig anriihren 3. Fleisch frittieren

Die %2 des restlichen Mehls mit der Das Fleisch durch den Teig ziehen, bis es
Maisstirke und 1 Prise Salz vermengen. 1 Ei  gleichméBig bedeckt ist. Eine mittelgrof3e

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur % der Nudeln zum

Kochen bringen. Das Fleisch trocken tupfen, ~ mit 75ml kaltem Wasser verquirlen, dann mit ~ Pfanne ca. Tcm hoch mit Pflanzendl befillen
und stark erhitzen. Das Fleisch bei starker
Hitze 2-3Min. von jeder Seite frittieren, ggf.
portionsweise arbeiten. Das Fleisch auf
etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen und
das noch heiBe Fleisch mit der
Gewiirzmischung vermengen.

der Mehlmischung zu einem glatten Teig
vermengen.

in ca. Tcm breite Streifen schneiden und
rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch anschlieBend in 1EL Mehl wenden.

Bl L L

4. Nudeln kochen

6. Nudeln fertigstellen

5. Gemiise braten

Inzwischen den Knoblauch schalen und in
feine Scheibchen schneiden. Den
Gemiisemix und den Knoblauch in einer
groBen Pfanne oder einem Wok mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 5Min.
braten, bis das Gemiise weich und leicht
gebraunt ist.

Die Ingwer-Wiirzsauce, die 2 der
Sojasauce und 100ml Wasser angieen und
die Sauce 2-3Min. einkécheln. Das Gemiise
mit Salz, Pfeffer und ggf. mehr Sojasauce
abschmecken, dann die Nudeln
untermengen. Ggf. etwas Wasser
dazugeben, falls die Sauce zu dickflissig ist.
Die Nudeln mit dem Gemiise und den
Hahnchenschenkel-Tempura anrichten und
servieren.

% der Nudeln in das kochende Wasser
geben und in ca. 4Min. bissfest kochen. In
ein Sieb abgieBen und kalt abschrecken.

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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