MARLEY SPOON

Miso_Au berginen auf Sobanudeln Asiatische Aromenpower ist heute Programm, wenn es eine wiirzige Sobanudelpfanne

mit knackigen Kaiserschoten und dazu gebackene Auberginenscheiben gibt, die mit
mit Kaiserschoten und Sesam einer leckeren Miso-Ingwer-Sauce verfeinert werden. Zum Servieren wird alles nach

Geschmack mit Sesam und Peperoni garniert. Lasst es euch schmecken!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 300g Sobanudeln !

1 groBe Aubergine

« 1 Stick Ingwer

- 1 Knoblauchzehe

- 1509 Kaiserschoten

+ 1 Lauchzwiebel

+ 25g Misopaste '3

- 1 rote Peperoni

+ 25ml Tamari-Sojasauce 3
+ 1 Packchen Sesam 2

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

 Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion
- Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse 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&dhrwertangaben pro Portion
Energie 685kcal, Fett 18.6g,
Kohlenhydrate 109.0g, EiweiB 19.8g

1. Auberginen backen

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Nudeln zum Kochen bringen. Die
Aubergine in Scheiben schneiden, auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen, mit 1EL Pflanzendl
betraufeln und 1 Prise Salz dartberstreuen.
Die Auberginen ca. 20Min. im Ofen
goldbraun backen.

4. Auberginen verfeinern

Die Auberginen nach ca. 20Min. aus dem
Ofen nehmen, die Grillfunktion einschalten
oder die Temperatur um 45°C erhdhen. Die
Auberginen mit der Wiirzsauce bestreichen
und 4-5Min. grillen. Ubrige Wiirzsauce
aufbewahren. Die Peperoni langs halbieren,
eine Hilfte oder mehr nach Geschmack
fein wiirfeln. Tipp: Fir weniger Scharfe die
Kerne entfernen.

2. Wiirzsauce vorbereiten

Den Ingwer schélen und fein reiben. Den
Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die
Enden der Kaiserschoten entfernen und die
Kaiserschoten in 1-2cm grof3e Stiicke
schneiden. Die Lauchzwiebel in feine Ringe
schneiden. Die Misopaste mit der 2 des
Ingwers, 1EL Zucker und 1%EL (hellem)
Essig verrihren. Ggf. 1EL Wasser
dazugeben, wenn die Wiirzsauce zu
dickflussig ist.

5. Kaiserschoten garen

Die Kaiserschoten, den Knoblauch und den
restlichen Ingwer mit 1EL Pflanzendl in
einer gro3en Pfanne bei mittlerer Hitze

ca. 2Min. braten. Mit ca. 100ml Kochwasser
abléschen und die Kaiserschoten in 3-4Min.
bissfest kochen. Dann die Nudeln, die
Sojasauce und ggf. librige Wiirzsauce
dazugeben und erwérmen. Ggf. mehr
Kochwasser hinzufligen.

3. Nudeln kochen

%5 der Nudeln in das kochende Wasser
geben und in ca. 4Min. bissfest kochen. Die
Nudeln in ein Sieb abgiefBen, dabei

ca. 200ml Kochwasser auffangen. Die
Nudeln griindlich mit kaltem Wasser
abspulen und abtropfen lassen.

6. Anrichten und servieren

Die Nudeln und die Kaiserschoten auf
Tellern verteilen. Die Auberginen darauf
anrichten, mit dem Sesam, den
Lauchzwiebeln und den Peperoniwiirfeln
nach Geschmack 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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