MARLEY SPOON

JapaniSChe Nudelsuppe mit Garnelen Dank Teriyakisauce und gerdstetem Sesamdl hat diese schnell zubereitete Nudelsuppe

mit frischen Udon-Nudeln und saftigen Tigergarnelen eine tolle geschmackliche Tiefe.
mit Udon-Nudeln und Pak Choi Mit Pak Choi, Champignons, Karotten und Lauchzwiebeln kommt noch reichlich

vitaminspendendes Gemise hinzu. Ein echter Fitmacher an grauen Tagen!

@ 20-30min y 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtrz

- 1 Stiick frischer Ingwer

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung braune
Champignons

- 1 Pak Choi

+ 2 Karotten

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 Packung Garnelen 2

+ 1 unbehandelte Limette

- 2 Packchen Teriyakisauce 16

+ 50ml Sojasauce 14

+ 400g frische Udon-Nudeln

- 3 Packchen gerostetes Sesamal
11

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf
- Sparschaler

« Messbecher

« Kichenreibe

« Zitronenpresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grundlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Krebstiere (2), Sojabohnen
(6), Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 372kcal, Fett 3.6g,
Kohlenhydrate 50.6g, Eiweif3 30.4g

1. Brithe vorbereiten

Das Briihgewiirze in einem grof3en Topfin
1,5L Wasser aufkochen.

4. Garnelen vorbereiten

Die Garnelen in einem Sieb abspilen und
mit etwas Kiichenkrepp trocken tupfen, dann
leicht salzen. Die Limette halbieren und eine
Halfte auspressen, die andere Halfte in
Spalten schneiden.

2. Ingwer reiben

Den Ingwer und den Knoblauch schalen
und fein reiben oder sehr fein wrfeln.

5. Suppe ansetzen

Die Briihe mit der Teriyakisauce und der
Sojasauce nach Geschmack verrihren und
erneut aufkochen lassen, dann den Ingwer
und den Knoblauch hinzugeben. Die Pilze,
den Pak Choi und die Karotten dazugeben
und 1-2Min. in der Briihe kécheln lassen. Mit
dem Limettensaft und ggf. mehr Sojasauce
und Brithgewiirz abschmecken.

3. Gemiise schneiden

Die Champignons ggf. sdubern und in
dinne Scheiben schneiden. Den Pak Choi in
dinne Streifen schneiden. Die Karotten
schélen, langs halbieren und schrag in
dinne Streifen schneiden. Die
Lauchzwiebel sehr schrag in feine Ringe
schneiden.

Die Garnelen und die Udon-Nudeln in die
Suppe rihren und 2-3Min. erwdrmen. Die
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit den Lauchzwiebeln garniert
serviert. Die Suppe mit dem gerdsteten
Sesamél betrdufeln und die
Limettenspalten dazu reichen und nach
Belieben Uiber der Suppe auspressen.

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. @& v #marleyspooning
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