MARLEY SPOON

Ob China, Indonesien, Thailand oder Vietnam - die Nudel hat ihren festen Platz in der

(] [ ] o0
Udon-NUdeIn mlt BlO'HahnChen asiatischen Kiiche. Heute wird sie von zartem Bio-Hahnchenfleisch und knackigem

Gemuse begleitet, darunter Brokkoli, Karotten und Sojasprossen. Zusammen mit einer
wirzigen Ingwer-Wirzsauce wird daraus eine kostliche Kombination, in die du dich am

@ ca. 20min % 3-4 Personen liebsten reinlegen méchtest. Ein paar Erdnisse fir den Extracrunch - perfekt!

und asiatischem GemuUsemix



Was du von uns bekommst
+ 450g Udon-Nudeln !
« 2 groBe Brokkoli

- 2 Pck. Bio-Hahnchenbrustwirfel

+ 500g Bami-/Nasi-Gemiisemix

« 2 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste

+ 200ml Ingwer-Wirzsauce 1345

+ 50ml Tamari-Sojasauce 4

+ 50g Erdnisse, gerostet &
gesalzen 2

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- groBe Pfanne
+ Messbecher
- Sieb

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

Kochtipp
Je nach GréBe der Pfanne ggf. eine
zweite Pfanne verwenden.

Allergene

Gluten (1), Erdnisse (2), Sesamsamen
(3), Sojabohnen (4), Schwefeldioxid und
Sulphite (5). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 884kcal, Fett 17.9g,
Kohlenhydrate 118.5g, Eiwei3 57.5g

1. Nudeln kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Nudeln in das
kochende Wasser geben und in 4-6Min.
bissfest kochen. In ein Sieb abgieflen und
kalt abschrecken.

4. Gemise braten

Den Brokkoli in der Pfanne mit 2EL
Pflanzendl bei starker Hitze 2-3Min.
anbraten. Den Gemiisemix dazugeben und
alles noch ca. 2Min. braten. Die Knoblauch-
Ingwer-Paste und das Fleisch hinzufiigen
und mit der Ingwer-Wiirzsauce, der
Sojasauce und 150ml Wasser abloschen. 1-
2Min. kdcheln lassen, bis das Fleisch wieder
warm ist.

2. Brokkoli schneiden

Den Brokkoli in 2-3cm groBe Réschen
schneiden, den Strunk ggf. schélen und in
dinne Scheiben schneiden.

Die Nudeln unterheben und ca. 1Min.
erwarmen.

3. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und in einer
groBen Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei starker
Hitze 3-4Min. anbraten. Mit je 2 kréftigen
Prisen Salz und Pfeffer wiirzen und auf einem
Teller beiseitestellen. Die Pfanne
auswischen.

6. Anrichten und servieren

Die Nudelpfanne mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf Teller verteilen und mit
den Erdniissen 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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