MARLEY SPOON

REBOOT Kokos_Udon_N udeln mit D(zir Tofu wird zerbrosglt und Ie.cker gewirztim Ofen knu§pr|g gebacl.<en. .
Wahrenddessen bereitest du die cremige gelbe Kokosmilchsuppe mit Pak Choi und

Knusper'TOfu Champignons zu. Frische Udon-Nudeln dazu und fertig ist dein warmendes, Giberaus
kostliches Mahl - das Gibrigens ganz nebenbei sogar vegan ist!

mit Champignons und Pak Choi

@ ca. 20min % 2 Personen




Was du von uns bekommst
+ 250g braune Champignons
- 1 Knoblauchzehe
« 1 Stiick Ingwer
- 200g frische Udon-Nudeln 1
« 1 Pck. Bio-Tofu 3
+ 1 Pck. Sesam 2
+ 25ml Tamari-Sojasauce 3
- 1 Baby-Pak-Choi
- 1 Pck. gelbe Currypaste
+ 200ml Kokosmilch

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

+ Messbecher

- Kichenreibe
- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Sesamsamen (2), Sojabohnen
(3). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 747kcal, Fett 47.49g,
Kohlenhydrate 51.8g, Eiwei3 26.9g

1. Pilze schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Pilze ggf. sdubern und je
nach GroBe halbieren oder vierteln. Den
Knoblauch und den Ingwer schélen und
fein reiben oder wiirfeln. Die Chilischote

langs halbieren, entkernen und fein wiirfeln.

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen.

L

2. Tofu résten

Den Tofu trocken tupfen und mit den
Fingern zerbréseln. 1EL Pflanzendl mit

ca. ¥ des Ingwers, ¥z des Knoblauchs, der
12 der Chilischote, Y5 des Sesams und der
Sojasauce gut verrihren und mit dem Tofu
vermengen. Den Tofu auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen,
mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen und im
Ofen ca. 15Min. knusprig rosten.

4. Gemiise anbraten

Den restlichen Knoblauch, den restlichen
Ingwer sowie die weiBen Pak-Choi-
Streifen und Lauchzwiebeln in dem Topf
mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca.
1Min. anbraten. Ca. Y5 der Currypaste
hinzugeben und ca. 1Min. unter Rithren
mitbraten.

5. Suppe kochen

Das Gemiise mit der Kokosmilch und
400ml heiBem Wasser abloschen und die
Pilze unterrihren. Die Suppe ca. 5Min. sanft
kocheln lassen, dann den restlichen Pak
Choi hinzugeben und 2-4Min. mitgaren. Mit
ggf. mehr Currypaste sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Nudeln garen

Die Nudeln ins kochende Wasser geben
und in 2-3Min. bissfest kochen,
zwischendurch umrihren, um die Nudeln
voneinander zu trennen. In ein Sieb
abgieBen und abgedeckt beiseitestellen.
Den Pak Choi in feine Streifen schneiden,
den griinen vom weiB3en Teil trennen. Die
Lauchzwiebel schrég in diinne Ringe
schneiden und ebenfalls den griinen und
weiBBen Teil trennen.

6. Anrichten und servieren

Die Nudeln auf tiefe Schalen oder Teller
verteilen und mit der Suppe aufgieBen. Mit
dem geroésteten Tofu, den restlichen
Lauchzwiebeln, dem restlichen Sesam und
ggf. restlicher Chili 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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