MARLEY SPOON

Tomaten-Ei-Suppe mit Sesamhahnchen

und Weizennudeln

@ ca. 30min % 2 Personen

Tomatensuppe mit Nudeln klingt zunéchst recht bekannt. Wir haben uns jedoch mal
wieder von der vielfaltigen Kiiche Chinas inspirieren lassen und deshalb besticht unsere
heutige Kreation mit dekorativen Eierfaden, Lauch, Ingwer und nussigem Sesamél. Dazu
gibt es gebratenes Hahnchenbrustfilet, geschmackvoll verfeinert mit Sesamsamen und
einem Hauch Sojasauce. Das ist doch mal was, oder? Ein Hoch auf die kulinarische
Vielfalt!



Was du von uns bekommst
+ 300g Udon-Nudeln !

- 1 Stange Lauch

+ 1 Knoblauchzehe

« 1 Stlick Ingwer

- 4 Tomaten

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

+ 50ml Sojasauce ¢

+ 2 Bio-Eier3

+ 1 Packchen gerostetes Sesamal
1

« 1 Pdckchen Sesam 11

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

+ Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

« mittelgroBer Topf mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne

+ Kiichenschere

« Kartoffelstampfer

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 791kcal, Fett 29.3g,
Kohlenhydrate 76.5g, Eiweil3 50.8g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die %2 der Nudeln
zum Kochen bringen. Den Lauch l&dngs
halbieren und in feine Streifen schneiden.
Etwa 2EL dunkelgriine Lauchstreifen fir
die Garnitur beiseitelegen. Den Knoblauch
schélen und fein wirfeln oder reiben. Die
2 des Ingwers oder mehr nach
Geschmack schélen und fein reiben. Die
Tomaten grob wirfeln.

4. Nudeln kochen

Die %2 der Nudeln in das kochende Wasser
geben und in 5-6Min. bissfest kochen. In ein
Sieb abgieBen und kalt abschrecken. Die
Nudeln mit einer Schere in 4-5cm lange
Stiicke schneiden.

2. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch trocken tupfen und horizontal in
2 diinne Schnitzel schneiden.

5. Eier einriihren

Die Eier in einer Schale mit je 1 Prise Salz
und Pfeffer verquirlen, dann langsam in die
Suppe einriihren, sodass sich Faden bilden.
Die Suppe erneut flr ca. TMin. erhitzen, bis
die Eier gar sind. Die Nudeln dazugeben
und 30Sek.-1Min. erwdrmen. Den Topf vom
Herd nehmen und das Sesamél einriihren.
Die Suppe mit Salz, Zucker und Essig
abschmecken.

3. Suppe ansetzen

Den Lauch, den Knoblauch und den Ingwer
in einem zweiten mittelgroBen Topf mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten, bis der Lauch weich wird. Die
Tomaten, 500ml heiBes Wasser, das
Briihgewiirz, die "2 der Sojasauce,

1EL Essig sowie 2TL Zucker einriihren und
abgedeckt 6-7Min. kdcheln lassen. Die
Tomaten mit einem Kartoffelstampfer
zerdricken.

6. Fleisch braten

Das Fleisch in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Pflanzenol bei mittlerer bis starker Hitze
auf jeder Seite 3-4Min. gar braten. Die
iibrige Sojasauce zugeben und 30Sek.-
1Min. einkdcheln lassen. Die Pfanne vom
Herd nehmen, den Sesam hinzufligen. Die
Suppe auf Schalen verteilen, das Fleisch in
Scheiben schneiden, darauf anrichten und
mit dem restlichen Lauch 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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