MARLEY SPOON

Erdnussbutter gehort nicht mit Marmelade auf labberigen Toast gestrichen, sondern in
dieses cremige Kokosmilchcurry mit knackigen Karotten, Zucchini und Kirschtomaten!

Erdnuss-Kokos-Curry

iges

Duft

Feine Aromen von Ingwer, Zitronengras und Currypulver sorgen fir kulinarische

Raffinesse, nussige Sobanudeln sind eine tolle Abwechslung zu Reis.

mit Sobanudeln und GemUse

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 2 Karotten

- 1 unbehandelte Limette

- 1 Zitronengrasstange

+ 10g frischer Koriander

« 1 Stick frischer Ingwer

+ 1 Zucchini

+ 1 Packung Kirschtomaten

- 300g Sobanudeln 1

+ 1 Packchen Madras-Currypulver
10

« 1 Packchen Erdnussbutter >

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf

+ Kichenreibe

+ Messbecher

+ mittelgroBe Pfanne

- mittelgroBer Kochtopf
+ Sieb

+ Sparschéler

- Zitruspresse

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

Allergene

Gluten (1), Erdniisse (5), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 870kcal, Fett 42.1g,
Kohlenhydrate 99.1g, Eiweil3 18.5g

1. Ingwer schélen

Den Ingwer schalen und fein reiben. Tipp:
Der Ingwer lasst sich am besten mit einem
kleinen Loffel schélen. Die Limettenschale
abreiben. Den Koriander samt Stéangeln
fein hacken. Das Zitronengras leicht
plattieren, zum Beispiel mit einer schweren
Pfanne. Die duBeren, harten Blatter
entfernen und das Zitronengras fein
schneiden.

4. Nudeln kochen

2/3 der Nudeln in das kochende Wasser
geben und in ca. 5-7Min. gar kochen. Tipp:
Wer groBBen Hunger hat, kann auch alle
Nudeln zubereiten. Wéhrenddessen die
Tomaten halbieren. Die Limette halbieren,
eine Halfte auspressen, die zweite Halfte in
Spalten schneiden. Die Nudeln in ein Sieb
abgieBen und mit kaltem Wasser
abschrecken.

2. Sauce kochen

Den Ingwer und das Zitronengras in einem
mittelgroBen Topf bei hoher Hitze kurz
anschwitzen, dann die Limettenschale, ca.
2/3 des Korianders und 1-2EL Wasser
dazugeben und ca. 30Sek. kdcheln lassen.
Die Hitze reduzieren und die Kokosmilch
angieBen, das Currypulver unterriihren und

die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Gemiise braten

Die Karotten und die Zucchini in einer
mittelgrof3en Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 3-5Min. leicht
anbraten. In den letzten 1-2Min. die
Tomaten mit in die Pfanne geben.

3. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend Wasser
fur die Nudeln zum Kochen bringen.
Inzwischen die Karotten schalen. Von den
Karotten und der Zucchini die Enden
abschneiden, die Karotten mit einem
Sparschaler in breite, lange Streifen schalen.

6. Anrichten und servieren

Die Erdnussbutter in die Sauce rithren und
die Sauce mit ca. 1TL Limettensaft
abschmecken. Die Nudeln mit der Sauce
vermengen und mit dem Gemiise anrichten.
Mit dem restlichen Koriander und den
Limettenspalten garniert 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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