MARLEY SPOON

RinderSChnetzel auf Glasnudelsalat Fit wie ein Turns.chuh zu sein, bedeutet a.uch, Si.Ch ausgewogen zu erndhren. D.as wirst du
heute ganz bestimmt schaffen: Denn saftiges Rindergeschnetzeltes macht es sich

mit Kohlrabi, Kirschtomaten und Basilikum dynamisch auf einem Salat aus sanften Vermicelli-Nudeln, feinem Kohlrabi und fruchtigen
Kirschtomaten bequem. Der Nudelsalat wird aber noch mit einem wiirzigen Dressing aus

@ ca. 30min \\}( 3-4 Personen Fischsauce und Limette munter aufgepeppt. Eine wahrhaftig starke Leistung. Starte
durch!




Was du von uns bekommst
- 200g Vermicelli-Glasnudeln
- 2 Kohlrabi
- 5009 Kirschtomaten
+ 20g Thai-Basilikum
» 1 unbehandelte Limette
« 40ml Fischsauce !

« 2 Pck. Rindergeschnetzeltes
- 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Zucker

- Pflanzendl

Kiichenutensilien

- Wasserkocher

- groBe Pfanne oder Wok
+ Sparschaler

« Zitruspresse

- Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Fisch (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 442kcal, Fett 10.4g,
Kohlenhydrate 53.1g, EiweiB 31.6g

1. Nudeln garen

In einem Wasserkocher ausreichend Wasser
fir die Nudeln zum Kochen bringen. Die
Nudeln mit heiBem Wasser bedecken und
3-5Min. gar ziehen lassen. In ein Sieb
abgielen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Tipp: Um die Weiterverarbeitung zu
erleichtern, ggf. die Nudeln mit einer
sauberen Schere 1-2-mal durchschneiden.

4. Salat zubereiten

Ggf. die Kohlrabi mit den Handen oder
einem sauberen Kiichentuch ausdricken.
Die Kohlrabi, die Tomaten, die Nudeln und
die Y2 des Thai-Basilikums mit dem
Dressing vermengen, mit Salz abschmecken
und beiseitestellen.

2. Zutaten vorbereiten 3. Dressing zubereiten

Die 72 des Limettensaftes, die 2 der
Fischsauce, 2-3EL Wasser, den Knoblauch,
die Limettenschale und 1TL (braunen)
Zucker zu einem Dressing verrihren, bis der
Zucker aufgelost ist. Ggf. mit mehr Zucker,
Limettensaft und Fischsauce abschmecken.

Die Kohlrabi schélen und grob raspeln, mit
1TL Salz wiirzen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Die Tomaten halbieren, die Thai-
Basilikumblatter von den Sténgeln
abzupfen, die Limettenschale abreiben,
dann die Limette halbieren und auspressen.
2 Knoblauchzehen schélen und fein
schneiden.
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5. Fleisch braten 6. Kalte Variante

An warmen (Sommer-)Tagen kann das
Rezept auch im Voraus zubereitet und als
kalter Salat serviert werden. Frisch und fit!

Das Fleisch in einer grof3en Pfanne oder
einem Wok mit 2EL Pflanzendl und je %2TL
Salz und Pfeffer bei starker Hitze 2-4Min. gar
braten. Das Fleisch auf dem Nudelsalat
anrichten und mit dem restlichen Thai-
Basilikum garniert und mit dem Bratensatz
betraufelt 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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