MARLEY SPOON

Superfix: Udon mit Tofu & Erdnussbutter

koreanische Art mit Gemuse

@ ca. 20min % 2 Personen

Dicke Udonnudeln, zarter Tofu und cremige Erdnussbutter - das klingt nach einem
entspannten Abend in der Dinnerschale, oder nicht? Aber halt! Da hatten wir die
Rechnung beinahe ohne das feurige Gochujang gemacht, die koreanische Chilipaste, die
uns zusammen mit salziger Sojasauce einheizt und das Gemise zum Tanzen bringt!
Heute Abend sind Paprika und griine Bohnen mit von der Partie - dann kann es ja
losgehen!



Was du von uns bekommst
« 400g frische Udon-Nudeln 1
- 1 Packung Bio-Tofu ¢
+ 1 Lauchzwiebel
+ 1 Paprika
+ 250g griine Bohnen
+ 1 Knoblauchzehe
+ 25g Erdnusse, gerostet &

gesalzen s
+ 1 Packchen Erdnussbutter >
+ 25g koreanische Chilipaste 1.6
+ 25ml Sojasauce 14

Was du zu Hause benétigst
« 1hEL Weizenmehl!

« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenal

- Essig

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

« groBe Pfanne oder Wok
+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Erdnusse (5), Sojabohnen (6).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 856kcal, Fett 37.6g,
Kohlenhydrate 92.7g, Eiweil3 33.6g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Tofu in ein sauberes
Kichentuch einschlagen und so viel
Flussigkeit wie moglich herausdriicken. Den
Tofu anschlieBend in ca. 2cm groBe Stlicke
schneiden. Die Lauchzwiebel in feine Ringe
schneiden, dabei den griinen Teil und den
weiBen Teil getrennt aufbewahren.

-

4. Gemiuse braten

Die Enden der Bohnen abschneiden und
die Bohnen quer halbieren. Die Paprika
und die Bohnen in derselben Pfanne mit 1EL
Pflanzendl sowie je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer bei mittlerer Hitze 4-6Min. braten, bis
das Gemiise weich ist.

S
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. 1 Tasse
Kochwasser abschopfen, dann die Nudeln
in ein Sieb abgiefBen und kalt abschrecken.

B

5. Sauce anriihren

Inzwischen den Knoblauch schalen und sehr
fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken. Die Erdniisse
grob hacken. Den Knoblauch, den weiBBen
Teil der Lauchzwiebel, die Erdnussbutter,
die Chilipaste, die Sojasauce, 1EL Essig, 1TL
Zucker, 2EL Mehl und 75ml Kochwasser
verrihren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
ggf. mehr Zucker abschmecken.

3. Tofu braten

Den Tofu in einer gro3en Pfanne oder einem
Wok mit 1EL Pflanzendl sowie je 1 kraftigen
Prise Salz und Pfeffer bei mittlerer bis starker
Hitze 5-7Min. anbraten, bis er leicht
gebréunt ist. Inzwischen die Paprika vierteln,
entkernen und in diinne Streifen schneiden.
Den Tofu aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

Die Sauce zu dem Gemiise in die Pfanne
geben und unter standigem Rihren 1-2Min.
einkdcheln lassen. Die Nudeln und den Tofu
unterheben und ca. 2Min. erwérmen. Ggf.
mehr Kochwasser dazugeben, falls die
Sauce zu dickflUssig ist. Die Nudeln mit der
Sauce auf Teller verteilen, mit dem
Lauchzwiebelgriin und den Erdniissen
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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