MARLEY SPOON

Ka ntoneSiSChe Tofu_Austernpilz_Pfanne Die Nudeln werden nach dem Kochen knusprig angebraten und dienen als kostliches

Nest, auf dem es sich mit Hoisinsauce gewdrzter Tofu und ein schnelles Wokgemise aus
mit breiten Nudeln und Hoisinsauce Austernpilzen, Karotten und Lauch gerne bequem machen. Ein Hit aus der asiatischen

Kiche und beliebt bei Klein und Grof3!
@ ca. 25min \\é{ 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2509 breite Mie-Nudeln '

- 1 Packung Bio-Tofu ¢

- 100ml Hoisinsauce 1611

1 Karotte

+ 1 Stange Lauch

+ 250g Austernpilze

- 1 Knoblauchzehe

« 50ml Sojasauce ¢

- 1 Packchen gerostetes Sesamal
1

« 1 Packchen Sesam "

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Mehl oder Speisestarke '

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne oder Wok
« mittelgroBe Pfanne

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 908kcal, Fett 24.8g,
Kohlenhydrate 128.8g, EiweiB 37.6g

IR

1. Nudeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Nudeln in das
kochende Wasser geben und in 3-5Min.
bissfest kochen. In ein Sieb abgieflen und
kalt abschrecken. Den Tofu trocken tupfen
und horizontal halbieren, dann in insgesamt
8 ca. 2cm breite Scheiben schneiden und
mit der 1/2 der Hoisinsauce vermengen.

2. Gemiise schneiden

Die Karotte ggf. schalen, halbieren und in
diinne Streifen schneiden. Den Lauch langs
halbieren, in ca. 5cm lange Stlcke zerteilen
und diese in sehr diinne Streifen schneiden.
Die Pilze ggf. sdubern und je nach GroBe
l&ngs halbieren oder vierteln. Den
Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln
oder durch eine Knoblauchpresse dricken.

3. Tofu und Gemiise anbraten

Den Tofu in einer gro3en Pfanne oder einem
Wok mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
ca. 5Min. knusprig anbraten. Die Karotten
und den Knoblauch dazugeben und ca.
1Min. mitbraten, dann den Lauch und die
Pilze untermengen.

4. Gemiuse verfeinern

Das Gemiise und den Tofu mit der
restlichen Hoisinsauce, der Sojasauce und
100ml Wasser abléschen. 1TL Mehl oder
Speisestarke mit 1EL Wasser verrihren, unter
das Gemiise rihren und einmal aufkochen
lassen. AnschlieBend auf niedrigster Stufe
warm halten. Nach Geschmack mit Pfeffer
nachwirzen.

5. Nudeln anbraten

Die Nudeln in einer mittelgrof3en Pfanne mit
1EL Pfanzendl und dem Sesamél bei
mittlerer Hitze 4-6Min. knusprig anbraten.

6. Anrichten und servieren

Die Nudeln als Nester auf Teller verteilen
und das Gemiise und den Tofu darauf
anrichten. Mit dem Sesam 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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