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Korea kommt! Nicht nur in der Musik- und Filmbranche sorgt die Halbinsel fir Furore, mit

KoreanISChe NUdeIpfanne mlt TOfu und Foodtrends wie Kimchi, Bulgogi und Bibimbap riickt Korea auch immer mehr ins

Kase Interesse der westlichen Kulinarik. Unsere Udonnudeln in buttriger Maissauce mit Gouda
. . und pikant-stBlicher Chilipaste sind ein kostliches Beispiel dafiir. Kredenzt mit wiirzig
dazu Karottensalat mit Sesaml glasiertem Tofu und Karottensalat in Sesaméldressing wirst du im Nu auch zum Fan!

@ ca. 30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

 800g frische Udon-Nudeln 1

« 2 Karotten

« 2 Packchen geréstetes Sesamol
3

+ 2 Dosen Mais

+ 25g koreanische Chilipaste 4

« 2 Packungen Bio-Tofu 4

+ 50ml Tamari-Sojasauce 4

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 100g junger Gouda, gerieben 2

+ 2 Packchen Sesam 3

Was du zu Hause benétigst
+ 200ml Milch 2

+ 3EL Butter 2

+ 2TL Honig

- Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf
+ 2 groBe Pfannen

+ Messbecher

« Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sesamsamen (3),
Sojabohnen (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 860kcal, Fett 35.1g,
Kohlenhydrate 94.6g, Eiwei3 35.3g

1. Salat zubereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Karotten ggf. schélen
und grob raspeln. Das Sesamdl mit 2EL
Essig sowie je 1 Prise Salz und Zucker
verriihren. Die Karotten mit dem Dressing
vermengen und beiseitestellen.

4. Tofu braten

Den Tofu trocken tupfen und in 1-2cm
groBe Wirfel schneiden. In einer zweiten
groBen Pfanne mit 3EL Pflanzendl, 1TL Salz
und 1 kraftigen Prise Pfeffer bei mittlerer bis
starker Hitze 4-6Min. scharf anbraten. Auf
etwas Klichenpapier abtropfen lassen und
die Pfanne auswischen.

2. Nudeln kochen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 2-3Min. bissfest kochen, dabei
zwischendurch umrihren, um die Nudeln
voneinander zu trennen. In ein Sieb
abgieBen und kalt abschrecken.

5. Tofu glasieren

Die restliche Chilipaste und die Sojasauce
in derselben Pfanne mit 2TL Honig, 2TL Essig
und 125ml Wasser verrihren und bei
mittlerer Hitze 2-3Min. einkécheln lassen.
Den Tofu zurlck in die Pfanne geben und
mit der Sauce vermengen.

3. Sauce kochen

Den Mais in ein Sieb abgief3en und
abtropfen lassen. In einer groBen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei starker Hitze 3-
4Min. anbraten, bis der Mais Rostspuren
aufweist, dann herausnehmen. 3EL Butter in
derselben Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Die %2 der Chilipaste
einrihren und langsam 200ml Milch
angieBen. Den Mais untermengen und die
Pfanne vom Herd nehmen.

6. Nudeln vermengen

Die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden. Die Nudeln in der Pfanne mit der
Maissauce bei mittlerer Hitze vorsichtig
vermengen. Den Kése einriihren und ca.
2Min. schmelzen lassen. Die Nudeln mit Salz
und Pfeffer abschmecken, auf Teller
verteilen und den Tofu darauf anrichten. Mit
den Lauchzwiebeln und dem Sesam
garnieren und mit dem Karottensalat
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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