MARLEY SPOON

Udon-Nudelpfanne mit buntem Gemiise

und knackigen Erdnissen

@ ca. 25min % 2 Personen

Warum sind frische Udonnudeln eigentlich so unheimlich késtlich? Wir glauben, es liegt
daran, dass sie so viel dicker sind ihre italienischen Pasta-Verwandten. Zusammen mit
einer wiirzigen Sauce und sanft gebratenen Pilzen und Paprika entsteht so Bissen fur
Bissen ein wunderbares Gefiihl von wohliger Gemtlichkeit, akzentuiert durch ein paar
Erdnuss-Einsprengsel, die genusslich zerknackt werden.



Was du von uns bekommst
« 400g frische Udon-Nudeln 1
- 1 Paprika
+ 250g braune Champignons
+ 1 Lauchzwiebel
+ 2 Knoblauchzehen
« 50ml Hoisinsauce 134
+ 259 Erdnsse, gerdstet &

gesalzen 2
- 1 Baby-Pak-Choi

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne oder Wok
« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 551kcal, Fett 16.1g,
Kohlenhydrate 84.3g, Eiwei3 18.1g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Paprika vierteln,
entkernen und in ca. 2cm grofBe Stiicke
schneiden. Die Pilze ggf. sdubern und je
nach GroBe halbieren oder vierteln. Die
Lauchzwiebel schrag in diinne Ringe
schneiden, 1EL Lauchzwiebelringe als
Garnitur beiseitelegen.

4. Gemiise braten

Die Pilze in einer groBen Pfanne oder einem
Wok mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer bis
starker Hitze 3-4Min. anbraten, dann die
Paprika und die Lauchzwiebeln zugeben
und weitere 2-3Min. braten. Die Sauce
unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Nudeln kochen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 2-3Min. bissfest kochen, dabei
zwischendurch umrihren, um die Nudeln
voneinander zu trennen. Ca. 100ml
Nudelwasser abschdpfen, dann die Nudeln
in ein Sieb abgieBen und kalt abschrecken.

5. Fertigstellen & servieren

Die Nudeln und den Pak Choi unterheben
und 2-3Min. mitbraten, ggf. etwas
Nudelwasser zugieBen. Erneut mit Salz

abschmecken und die Nudelpfanne mit den

iibrigen Lauchzwiebeln und den librigen
Erdniissen garniert servieren.

3. Sauce anriihren

Den Knoblauch schéalen und sehr fein
wirfeln oder durch eine Knoblauchpresse
driicken, mit der Hoisinsauce sowie 50ml
Nudelwasser verriihren und mit

je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer wirzen.
Die Erdniisse grob hacken, 1EL Erdniisse
beiseitelegen und die restlichen Erdniisse
zur Sauce geben. Den Pak Choi in 1-2cm
breite Streifen schneiden.
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6. Starke Kontraste

Die Erdnisse sind ein schoner, knackiger
Kontrast zu den zarten Udonnudeln und dem
saftigen Gemuse. Wer noch mehr
ferndstliche Akzente setzen will, der kann die
Nudelpfanne zuséatzlich noch mit ein paar
Korianderblattchen oder etwas Limettensaft
verfeinern.

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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