Bunte Asia-Nudelpfanne

mit wirziger Kokossauce und Sesam

@ 20-30min % 2 Personen

Eine kostliche asiatische Nudelpfanne ist schnell zubereitet, und wenn du diese Variante
mit frischen Champignons, roter Paprika und einer pikant-cremigen Kokosmilchsauce
probiert hast, wirst du uns sicher zustimmen, dass der Imbiss um die Ecke da nicht
mithalten kann.



Was du von uns bekommst
o 11

. 1,6

« 11

Was du zu Hause benétigst
- Salz
- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
« groBe Pfanne

+ mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Sesamsamen

(11). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 860kcal, Fett 46.7g,
Kohlenhydrate 80.6g, Eiweil3 25.0g

1. Gemiise schneiden

Die Pilze ggf. mit etwas Kiichenkrepp oder
einer Pilzbirste sdubern und in diinne
Scheiben schneiden. Die Paprika vierteln,
entkernen und in ca. 0,5cm kleine Wirfel
schneiden. Die Lauchzwiebeln in dinne
Ringe schneiden.

4. Sauce fertigstellen

Die Sauce zum Gemiise in die Pfanne
geben, kurz aufkochen lassen, die
Temperatur auf niedrigste Stufe reduzieren
und ca. 3-5Min. sanft kécheln lassen.

2. Sauce anriihren

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
leicht gesalzenes Wasser fir die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Knoblauch schalen
und fein hacken. Die Kokosmilch mit der
Sojasauce, dem Tahini, der 1/2 des Sambal
Oelek und dem Knoblauch verriihren.

5. Nudeln garen

Sobald das Wasser fur die Nudeln kocht,
den Topf vom Herd nehmen, 3/4 der
Nudeln hineingeben und ca. 7-8Min.
bissfest ziehen lassen. Tipp: Wer mag, kann
auch alle Nudeln verwenden. Die Nudeln in
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

3. Gemiise braten

Die 1/2 des Sesaméls in einer grof3en
Pfanne auf hoher Stufe erhitzen und die
Pilze, die Paprika und die 1/2 der
Lauchzwiebeln ca. 2Min. darin anbraten.

6. Anrichten und servieren

Die Kokos-Gemiise-Sauce iber die Nudeln
geben und nach Geschmack und
Schérfewunsch mit dem restlichen Sesamél
und Sambal Oelek wiirzen. Mit schwarzem
Sesam und Friihlingszwiebeln 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. @& v #marleyspooning
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