MARLEY SPOON

Indonesische Sambal_Garnelen Unser Gericht des Tages hat einfach alles, was man sich als geneigter Garnelen-Fan und

Liebhaber der indonesischen Kiiche wiinschen kann: Saftige Garnelen, pikant mariniert in
mit Vermicelli-GemuUse und Erdnusssauce Sambal Badjak, werden serviert auf einer Farbexplosion aus feinen Glasnudeln, leckerem

Gemuse und einer herrlichen selbst gemachten Erdnusssauce, die es geschmacklich echt
@ ca. 25min % 2 Personen in sich hat! Das ist fix auf dem Teller und noch schneller verputzt!



Was du von uns bekommst

- 100g Vermicelli-Glasnudeln

+ 1 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut
1

+ 30g Sambal Badjak

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Péackchen Erdnussbutter 2

+ 25ml Tamari-Sojasauce 3

+ 1 griine Paprika

+ 1 Lauchzwiebel

+ 25g Erdnusse, gerostet &
gesalzen 2

+ 250g Bami-/Nasi-Gemuisemix

Was du zu Hause benétigst
. Salz

+ Honig oder Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien
+ 2 kleine Topfe

+ 2 groBe Pfannen
» Messbecher

« Zitruspresse
- Sieb

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

Allergene

Krebstiere (1), Erdnisse (2), Sojabohnen
(3). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 721kcal, Fett 38.4g,
Kohlenhydrate 68.2g, Eiweil3 25.4g

1. Garnelen wiirzen

In einem kleinen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Nudeln
aufkochen. Die Garnelen in einem Sieb kalt
abspllen und abtropfen lassen, dann mit der
Y2 des Sambal Badjak, 1 Prise Salz sowie 1EL
Pflanzendl vermengen und beiseitestellen.

4. Zutaten schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in
diinne Streifen schneiden. Den weiBen Teil
der Lauchzwiebel fein wiirfeln, den griinen
Teil in diinne Ringe schneiden. Die
Erdniisse grob hacken.
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2. Nudeln garen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben,
den Topf vom Herd nehmen und die Nudeln
3-5Min. gar ziehen lassen. Mit einer Tasse
etwas Nudelwasser abschopfen, dann die
Nudeln 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.

3. Sauce zubereiten

Die Limette halbieren und auspressen. Die
Erdnussbutter mit 1EL Sojasauce, dem
restlichen Sambal Badjak, dem
Limettensaft, 1EL Honig oder Zucker sowie
100ml Wasser in einem kleinen Topf mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
kochen, bis die Sauce cremig ist. Evtl. etwas
Nudelwasser hinzufligen, falls die Sauce zu
dickflussig ist.

5. Gemiise braten

Die weiBen Lauchzwiebeln in einer grof3en
Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei starker Hitze
ca. 30Sek. scharf anbraten. Den
Gemiisemix, die Paprika und 1 Prise Salz
zugeben und 2-3Min. mitbraten. Dann die
Nudeln und die Sauce untermengen, dabei
ggf. etwas Nudelwasser zufligen.

6. Garnelen braten

Die Garnelen in einer zweiten Pfanne bei
mittlerer bis starker Hitze 2-3Min. rundum
anbraten, bis sie rosa geworden und gar
sind. Die Garnelen auf dem Vermicelli-
Gemilise anrichten, mit den Erdniissen und
den ilibrigen Lauchzwiebeln 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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