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VietnameSiSCher RindfleiSChsalat Der Sommer naht und mit ihm kommt das Verlangen nach frisch-fruchtigen und schnell

gezauberten Mahlzeiten, die sich auf einer Picknickdecke in der Sonne genieBen lassen.
mit Glasnudeln und Passionsfruchtd ressing Leichte Vermicelli-Nudeln, knackige Karottenstreifen und Erdnlsse schmiegen sich bei

diesem Knller an zartes Rindfleisch und ein kostliches Dressing mit feurigem Sambal
@ ca. 25min % 3-4 Personen Oelek, Fischsauce, Limette und tropischer Passionsfrucht. Herrlich!



Was du von uns bekommst

- 100g Vermicelli-Glasnudeln

- 1 Sttick Ingwer

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 unbehandelte Limette

+ 50ml Sambal Oelek

+ 40ml Fischsauce 4

. 2 Packungen
Rindergeschnetzeltes

- 2 Karotten

« 2 Passionsfriichte

- 509 Erdnisse, gerostet &
gesalzen®

+ 400g Eisberg-Salatmischung

Was du zu Hause benétigst
«+ 2EL Honig

+ Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

Kiichenutensilien

« kleiner Topf
« groBe Pfanne
+ Sparschéler
- Kichenreibe
« Zitruspresse
- Sieb

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

Allergene
Fisch (4), Erdnusse (5). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 468kcal, Fett 20.5g,
Kohlenhydrate 43.3g, Eiwei3 26.8g
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1. Sauce anriihren

In einem kleinen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Ingwer und den
Knoblauch schélen und grob wirfeln. Die
Limettenschale fein abreiben, die Limetten
halbieren und auspressen. Den Limettensaft
mit dem Sambal Oelek, der Fischsauce, 2EL
Honig und 4EL Wasser vermengen.

4. Sauce koécheln

Die Sauce zu dem Fleisch gieBen und
aufkochen, dann bei mittlerer bis starker
Hitze 2-3Min. kdcheln lassen, bis die Sauce
eindickt, dabei gelegentlich umrihren. Die
Pfanne vom Herd nehmen.

2. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und mit je 1 Prise
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Ingwer und
den Knoblauch in einer groBen Pfanne oder
einem Wok mit 2EL Pflanzendl bei starker
Hitze ca. TMin. anbraten, dann das Fleisch 2-
4Min. unter Rihren mitbraten, bis es auBBen
appetitlich gebrdunt und innen medium ist.
Tipp: Wer das Fleisch lieber durch mag, brét
es 1-2Min. langer.

5. Karotten schneiden

Die Karotten ggf. schilen und mit einem
Sparschéler in méglichst viele breite Streifen
schneiden. Die librigen Karottenstiicke
grob wirfeln und mit den Karottenstreifen
sowie den Nudeln in die Pfanne zu dem
Fleisch geben.

3. Nudeln garen

Inzwischen die Nudeln in das kochende
Wasser geben, den Topf vom Herd nehmen
und die Nudeln 3-5Min. gar ziehen lassen.
In ein Sieb abgieBen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Tipp: Um die
Weiterverarbeitung zu erleichtern, ggf. die
Nudeln mit einer sauberen Schere 1-2 Mal
durchschneiden.

6. Fertigstellen & servieren

Die Passionsfriichte halbieren und das
Fruchtfleisch durch ein feines Sieb pressen,
dabei den Fruchtsaft auffangen. Die
Erdniisse grob hacken. Die Salatmischung
und den Passionsfruchtsaft mit dem Fleisch
und den Nudeln vermengen. Den
Rindfleischsalat auf Teller verteilen und mit
den Erdniissen sowie mit der
Limettenschale 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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