MARLEY SPOON

R R AR A T R

:3/:{—:"/}19‘,'14-244\‘;:‘9(/ o

R AR R

AR

S

g
£
%

i

T S

N R N e

VR0

EE TS AR

Z
Z
=
=
=

AR R R By RN o o A

ey

Einfacher, schneller und leckerer als heute wird es kaum noch: In nur einer Pfanne (oder

ASIatISChe RlndeeISCh-Udon einem Wok) erschaffst du blitzschnell eine asiatische Késtlichkeit, die sich in puncto

umami gewaschen hat! Es gibt saftiges Rindfleisch, geschmeidige Udon-Nudeln und
einen knackig-bunten Gemusemix - alles fein gewdiirzt mit Teriyakisauce und gekrént von

@ ca. 20min % 2 Personen aromatisch-deftigen Réstzwiebeln. Jetzt schnell kochen und genieBen!

mit Teriyakisauce und Rostzwiebeln



Was du von uns bekommst
« 400g frische Udon-Nudeln 1

« 1 Pck. Rindergeschnetzeltes
+ 500g Bami-/Nasi-Gemusemix
+ 50ml Teriyakisauce 1.2

1 Pck. Rostzwiebeln 1

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne oder Wok
- Wasserkocher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (2). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 715kcal, Fett 20.9g,
Kohlenhydrate 92.8g, Eiweif3 40.8g

1. Nudeln vorgaren

In einem Wasserkocher ausreichend Wasser
fir die Nudeln zum Kochen bringen. Die
Nudeln mit heiBem Wasser bedecken und in
ca. 3Min. bissfest ziehen lassen, dabei
zwischendurch umrihren, um die Nudeln
voneinander zu trennen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

.

4. Nudeln zugeben

Die Nudeln untermengen und 2-3Min.
mitbraten, ggf. teeldffelweise Ol zugeben.

zugeben und alles gut verrihren.

2. Fleisch anbraten 3. Gemiise braten

Das Fleisch trocken tupfen und in einer
groBen Pfanne oder einem Wok mit

1EL Pflanzendl bei starker Hitze 2-3Min.
scharf anbraten und mit %2TL Salz wirzen.

Den Gemiisemix zugeben und 2-3Min.
mitbraten, bis das Gemiise weich wird, ggf.
teeldffelweise Ol zugeben. Mit 14 TL Salz und
1 Prise Pfeffer wirzen.

5. Teriyakisauce unterriihren 6. Anrichten und servieren

Die Rindfleisch-Udon mit den
Rostzwiebeln garniert servieren.

Die Teriyakisauce und 2-3EL Wasser

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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