MARLEY SPOON

Unsere kulinarische Reise fihrt uns heute nach China, wo dieser Klassiker herkommt, in

u o
"Dan Dan HaCk vom SChweln dem scharfe, stiBe und nussige Aromen perfekt zusammenfinden. Saftiges

mit Vollkorn-Mie-Nudeln und Gemduse Schweinehackfleisch, leckere Vollkorn-Mie-Nudeln und zarter Pak Choi sind die
Hauptkomponenten. Ubrigens: Der Name ,Dan Dan” kommt von den Tragestangen, auf

@ ca. 20min % 2 Personen denen die StraBenverkaufer traditionell ihre Nudeltépfe befestigt haben.



Was du von uns bekommst

+ 2509 Bio-Vollkorn-Mie-Nudeln 1
+ 1 Packchen gerostetes Sesamal

3

- 30g Sambal Badjak

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packchen Erdnussbutter 2

+ 25ml Tamari-Sojasauce 4

+ 250g Schweinehackfleisch

- 1 Pak Choi

+ 100ml Ingwer-Wirzsauce 1345

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf mit Deckel
« kleiner Topf

« groBe Pfanne

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 982kcal, Fett 29.9g,
Kohlenhydrate 120.7g, EiweiB 51.4g

1. Chiliol vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Das Sesamél mit

1TL Sambal Badjak verriihren und mit 1
Prise Salz wiirzen. Die Lauchzwiebel schrig
in feine Ringe schneiden, den weiBen und
griinen Teil getrennt voneinander
aufbewahren.

o

4. Nudeln kochen

Inzwischen die Nudeln in das kochende
Wasser geben und in ca. 4Min. bissfest
kochen. In ein Sieb abgiefen und kalt
abschrecken, dann zuriick in den Topf geben
und abgedeckt warm halten.

2. Erdnusssauce zubereiten

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Die %2 des Knoblauchs mit der
Erdnussbutter und 1EL Sojasauce in einem
kleinen Topf verrihren. Bei mittlerer Hitze
nach und nach insgesamt 125ml heil3es
Wasser zugeben und alles zu einer glatten
Sauce verrihren.

5. Hackpfanne verfeinern

Den restlichen Knoblauch und den weif3en
Teil der Lauchzwiebel zu dem Hackfleisch
und dem Pak Choi in die Pfanne geben.
Dann mit der Ingwer-Wiirzsauce und 50ml|
Wasser abléschen und alles noch ca. 5Min.
sanft kocheln lassen. Mit der restlichen
Sojasauce sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Hack und Gemiise braten

Das Hackfleisch in einer groBen Pfanne mit
1TL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 4-5Min.
goldbraun anbraten. Den Pak Choi ldngs
halbieren und quer in feine Streifen
schneiden, in die Pfanne geben und 3-4Min.
mitbraten.

6. Anrichten und servieren

Die Erdnusssauce auf tiefe Teller oder
Schalen verteilen, darauf die Nudeln und
den Hackfleisch-Pak-Choi-Mix anrichten.
Mit den restlichen Lauchzwiebeln
garnieren, nach Geschmack mit dem Chiliol
betraufeln und servieren. Beim Essen alles
mit Stébchen oder einer Gabel vermengen.

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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