MARLEY SPOON

Fru Chtiger Tha i_sa Iat mit Tofu Wir sind verliebt in diesen Thai-Salat, der eine wahre Geschmacksbombe ist! Probier es

aus und verfalle auch du der tollen Mischung aus fruchtiger Ananas, gerdsteten Cashews,
einem knackigen Gemusemix aus Karotte, Paprika, Sprossen und roter Zwiebel sowie

kostlichem Tofu und aromatischem Koriander.
@ 20-30min % 3-4 Personen

und buntem Ananas-Cashew-GemUse



Was du von uns bekommst
+ 2 Packungen Tofu ¢

+ 1 Dose Ananas
+ 1 Packung Cashewkerne 15

Al e i AR

+ 1 Packung Sojasauce -6
- 2 Karotten
- 1 rote Zwiebel

» 1 Stlick frischer Ingwer 1. Tofu schneiden 2. Tofu braten 3. Gemiise vorbereiten
+ 2 rote Paprika

’ llﬂzra:;tl:)r;iensprossen Den Tofu mit etwas Kichenkrepp trocken Die Cashews in einer mittelgroBen Pfanne bei  Die Karotten schilen und mit einer

. 1 Packung gemischter Salat tupfen und in ca. 2cm grof3e Wiirfel mittlerer Hitze ohne Zug?be von Fett ca. 2Min.  Kichenreibe grob raspeln. Die Zwiebel

. 20g frischer Koriander schneiden. Die Ananas in ein Sieb abgieBen goldgelb anrésten. Vorsicht, die Cashews schalen, halbieren und in feine Streifen
und abtropfen lassen. konnen schnell verbrennen. Zum Abkuhlen schneiden. Den Ingwer schélen und fein

» 2uilbelEnetlie Lineken herausnehmen. Den Tofu in derselben Pfanne  reiben.

mit TEL Pflanzendl 1-2Min. anbraten. Mit der
1/2 der Sojasauce abléschen und noch 3-
5Min. braten, bis der Tofu schon kross ist. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

- Pflanzenal

- Essig

Kiichenutensilien

- mittelgrof3e Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Dosendffner

+ Sparschaler

+ Kichenreibe

+ Zitronenpresse

));

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich zu ‘ 3 N ;

waschen. Besonders in griinem 4. Salat mischen 5. Dressing zubereiten 6. Salat fertigstellen

Blattgemiise und Salaten kénnen kleine

SEenzn SmiEiE SE. Die Paprika halbieren, entkernen und in Die 1/2 der Cashewkerne mit der restlichen  Die Ananasstiicke und die 1/2 des Dressings
Allergene kleine Wiirfel schneiden. Mit den Sojasauce, dem Ingwer, den zum Salat geben und alles gut vermengen.
Gluten (1), Sojabohnen (6), Niisse (15). Karottenraspeln, den Zwiebeln, den Korianderstielen, 1-2EL Limettensaft, 2-3EL  Die restlichen Cashewkerne grob hacken.
Kann Spuren von anderen Allergenen Mungbohnensprossen und dem gemischten Pflanzendl, 2EL Essig und 1 Prise Pfeffer in Den Salat mit dem Tofu, dem restlichen
enthalten. Salat vorsichtig vermengen. Die einem hohen Gefa3 mit einem Stabmixer zu Dressing, den gehackten Cashews und den
N&hrwertangaben pro Portion Korianderblatter von den Stangeln zupfen, einem leicht dickflissigen Dressing pirieren.  restlichen Korianderblattern anrichten und
Kalorien 479.0kcal, Fett 28.4g, EiweiB die 1/2 der Blitter fein schneiden und Mit dem restlichen Limettensaft sowie Salz servieren.

21.3g, Kohlenhydrate 27.9g ebenfalls untermischen. Die Limetten und Pfeffer nach Geschmack wirzen.
halbieren und auspressen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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