MARLEY SPOON

Du willst Asien auf die schnelle und leckere Art? Dann haben wir hier das ideale Gericht

V1 ° SChne"e HahnChen-NUdelpfanne fur dich! In Nullkommanix zauberst du heute wiirzig-aromatisches Hdhnchen, das mit

mit Baby—Pak-Choi und Karotte einer Chili-Zitronengras-Sauce verfeinert und mit Pak Choi, Karotten und Zwiebeln
gebraten wird. Eine késtliche Basis fur die breiten Weizennudeln. Da kann doch niemand

@ ca. 25min % 3-4 Personen widerstehen ...




Was du von uns bekommst

+ 5009 breite Mie-Nudeln !

+ 2 Knoblauchzehen

« 4 Hdhnchenschenkelfilets

- 280ml Chili-Zitronengras-Sauce
- 1 rote Zwiebel

- 2 Baby-Pak-Choi

- 3 Karotten

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

» Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

. groBer Topf

- groBe Pfanne oder Wok
« Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 886kcal, Fett 29.2g,
Kohlenhydrate 121.8g, Eiweif3 32.8g

1. Fleisch wiirzen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Knoblauch schalen
und fein reiben oder wiirfeln. Das Fleisch
trocken tupfen, in ca. 2cm groBe Stiicke
schneiden und mit dem Knoblauch und 2-
3EL Chili-Zitronengras-Sauce vermengen.

4. Fleisch braten

Das Fleisch in einer groBen Pfanne oder
einem Wok mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer
Hitze 2-3Min. goldbraun anbraten. Auf
einem Teller beiseitestellen, die Pfanne
auswischen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schélen und in diinne Ringe
schneiden. Den weiBen Teil des Pak Choi
in diinne Streifen schneiden, den griinen
Teil grob zerschneiden. Die Karotten ggf.
schélen und in diinne Scheiben schneiden.

5. Gemiise garen

Die Zwiebeln, die Pak-Choi-Streifen und
die Karotten in der Pfanne oder dem Wok
mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca.
5Min. anbraten, bis das Gemiise weich wird.
Das Fleisch, die librige Chili-Zitronengras-
Sauce und etwas des aufbewahrten
Kochwassers unterrithren, mit je 1 Prise Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen und alles noch 1-
2Min. weiterbraten.

3. Nudeln kochen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 3-5Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Kochwasser abschépfen, dann
die Nudeln in ein Sieb abgiefen und kalt
abschrecken.

6. Nudelpfanne fertigstellen

Die Nudeln und den iibrigen Pak Choi in
die Pfanne geben und alles gut vermengen,
dabei nach Bedarf etwas Kochwasser
hinzugeben. Ggf. mit Salz nachwirzen 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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