MARLEY SPOON

Chinesische Hoisin-Hahnchenpfanne
mit Spaghetti, Aubergine und Pak Choi

@ ca. 25min % 4 Portionen

Ob Grof3 oder Klein, alle lieben Spaghetti, da sind wir uns einig! Unsere kulinarische Reise
geht heute aber nicht nach Italien, sondern nach China. Auf Streetfood kénnen sich
namlich auch alle einigen. Das bunte Geschmackserlebnis aus saftigen Hdhnchenstreifen,
Aubergine, Pak Choi und Lauchzwiebeln wird wiirzig vereint von stiBlicher Hoisinsauce.
On top: knackige ErdnUsse. Da sagen alle nur noch: Mmmbh!



Was du von uns bekommst

- 4009 Bio-Spaghetti !

- 2 groBe Auberginen

+ 2 Zwiebeln

+ 2 Lauchzwiebeln

- 2 Baby-Pak-Choi

- 500g Hahnchenstreifen
asiatische Art 1.4

« 2 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste

50ml Tamari-Sojasauce 4

100ml Hoisinsauce 134

+ 50g Erdnisse, gerostet &
gesalzen 2

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien
« groBer Topf

« groBe Pfanne

+ Messbecher

. Sieb

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

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 942kcal, Fett 38.1g,
Kohlenhydrate 110.5g, Eiwei3 36.8g

1. Aubergine braten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Inzwischen die Auberginen in

ca. Tcm kleine Wirfel schneiden und in einer
groBen Pfanne mit 3EL Pflanzendl und 200ml
Wasser bei mittlerer Hitze 8-10Min. braten,
bis die Auberginenwiirfel sehr weich sind.
Mit je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
wirzen und aus der Pfanne nehmen. Die
Pfanne aufbewahren.

4. Fleisch braten

Das Fleisch in der Pfanne mit 2EL Pflanzendl
bei starker Hitze 2-3Min. anbraten, bis das
Fleisch etwas Farbe bekommt. Die
Knoblauch-Ingwer-Paste, die Zwiebeln,
die weiBen Lauchzwiebelstiicke und die
Pak-Choi-Streifen hinzugeben, mit

1 kréftigen Prise Salz wirzen und weitere 2-
3Min. braten, bis die Zwiebeln glasig
werden.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschépfen, dann
die Pastain ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

5. Pasta hinzugeben

Die Pasta und die Auberginen in die Pfanne
geben und 2-3Min. mitbraten. Die librigen
Lauchzwiebeln und die Pak-Choi-Blatter
hinzugeben und mit der Sojasauce und

2EL hellem Essig abléschen. Dann die
Hoisinsauce und 2-3EL Pastawasser
hinzugeben, bis alles gut vermengt ist.

3. Gemiise schneiden

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Den weiBen Teil
der Lauchzwiebeln in ca. 0,5cm groBe
Stuicke, den griinen Teil in feine Ringe
schneiden. Die griinen Pak-Choi-Blatter
ganz lassen, den weiBen Teil in ca. 1Tcm
breite Streifen schneiden.
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6. Erdniisse hacken

Die Erdniisse grob hacken. Tipp: Ein Loch in
die Packung stechen, die Packung in ein
Kichentuch einwickeln und die Erdniisse
mit einem schweren Topf oder einer Pfanne
zerkleinern. Die Hdhnchenpfanne 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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