MARLEY SPOON

Dieses Gericht hat so viele tolle Komponenten, dass wir gar nicht wissen, wer der Star auf

SChwelneSCh netzel an Chlll““del n dem Teller ist: Die zarten Nudeln in Sojasauce? Der knackige Rotkohl mit dem frischen

dazu eingelegte Rotkohlstreifen Saurekick? Oder doch die saftigen Schweineschnetzel mit dem intensiven Knoblauch-
Zwiebel-Chiliol? Vielleicht ist auch die Vielfalt der Aromen und Texturen das

@ ca. 25min % 3-4 Personen Erfolgsgeheimnis - Gegensatze ziehen sich bekanntlich an, und sie sind einfach késtlich!




Was du von uns bekommst

+ 2 Stlcke Rotkohl

+ 2 Zwiebeln

+ 5009 breite Mie-Nudeln !

+ 2 Pck. Schweinegeschnetzeltes
+ 1 Pck. Chiliflocken

+ 100ml Tamari-Sojasauce 2

- 3 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst

- Salz

« Zucker

+ 135ml Pflanzenal
- Essig

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien
- groBer Topf
+ 2 groBe Pfannen

« Messbecher
- Sieb

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

Allergene

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 104 1kcal, Fett 43.1g,
Kohlenhydrate 118.1g, Eiweil3 44.6g

1. Gemiise schneiden

75ml (WeiBwein-)Essig mit 2EL Zucker und
2TL Salz verrithren. Den Rotkohl in feine
Streifen schneiden und griindlich mit der
Flissigkeit verkneten. 3 Knoblauchzehen
schéalen und fein warfeln. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in sehr diinne Streifen
schneiden.

4. Chilidl zubereiten

Die Zwiebeln mit 8EL Pflanzendl (120ml)
und 1 kraftigen Prise Salz in einer weiteren
groBen Pfanne bei starker Hitze 3-4Min.
braten, bis die Zwiebeln stark gebraunt
sind. Die Hitze reduzieren, 1EL Chiliflocken
und den Knoblauch zugeben und ca. 1Min.
weiterbraten, bis der Knoblauch goldbraun
ist.

2. Nudeln kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Nudeln in das
kochende Wasser geben und ca. 3Min.
kochen, sie missen noch nicht gar sein.
150ml Nudelwasser abschopfen, die
Nudeln in ein Sieb abgiefBen und kalt
abschrecken. Der Topf wird spater
weiterverwendet.

5. Fertigstellen & servieren

Die Nudeln mit 100-125ml Nudelwasser,
der Sojasauce, 2EL Zucker und 2EL
Balsamicoessig im Topf bei mittlerer Hitze 2-
3Min. erhitzen, bis sie gar sind und den
Grofteil der Flussigkeit aufgesogen haben.
Das Fleisch auf den Nudeln anrichten und
mit dem Chilidl und den Zwiebeln
garnieren. Zusammen mit dem Rotkohl
servieren.

3. Fleisch braten

Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit 1EL
Pflanzendl und 1TL Salz bei starker Hitze in
2-3Min. gar braten.

[

6. Gut eingedlt

Das Chiliol ist der heimliche Star dieses
Gerichts: Es bringt die kdstlichen Aromen
von gebratener Zwiebel, Chili und
Knoblauch zusammen und glanzt
verheifBungsvoll auf dem Fleisch. Fir noch
mehr Aroma kann man auf ein anderes Ol
der asiatischen Kiiche zurlickgreifen: Ein
paar Tropfen Sesamdl (aus gerdstetem
Sesam) sind eine leckere, nussige
Erganzung.

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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