MARLEY SPOON

H H Pil>. H ,Das Auge isst mit” - eigentlich finden wir ja, dass man unser Essen am besten mit dem
Schw.elneerISCh Pllz Pfanne n Mund genieBt, aber es stimmt schon: Dieses Gericht sieht einfach umwerfend aus.
chneeweil3e Nudeln sind die perfekte Leinwand fir leuchtende Paprika und eine dunkle
Hoisinsauce Sch Be Nudeln sind d fekte L d fiir leuchtende Paprika und eine dunkl

auf Glasnudeln mit frischer Paprika Hoisin-Chili-Sauce, die sowohl die Pilze als auch das Schweinefleisch verheiBungsvoll zum
P Glénzen bringt. Der Geschmack ist auch klasse - ein rundum gelungenes Meisterwerk!
@ ca. 25min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

2 Pck. Schweinegeschnetzeltes
+ 2 Peperoni

- 500g Champignons

-« 200g Vermicelli-Glasnudeln

+ 2 Paprika

+ 100ml Hoisinsauce .23

- 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne oder Wok
+ Messbecher

- Sieb

+ Schaumkelle

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 53%kcal, Fett 19.4g,
Kohlenhydrate 61.4g, EiweiB3 31.4g

1. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und mit je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer gro3en Pfanne (oder
einem Wok) mit 3EL Pflanzendl bei mittlerer
bis starker Hitze 3-4Min. braten, bis das
Fleisch durchgegartist und zu brédunen
beginnt. Mit einer Schaumkelle aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen, die
Pfanne mit dem Ol wird weiterverwendet.

4. Nudeln kochen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben,
den Topfvom Herd nehmen und die Nudeln

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.

2. Zutaten vorbereiten

Wahrenddessen 2 Knoblauchzehen schélen
und grob wiirfeln. Die Peperoni in feine
Ringe schneiden. Tipp: Fir weniger Schérfe
die Kerne entfernen. Die Pilze ggf. sdubern
und je nach GroBe halbieren oder vierteln. In
einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Nudeln
aufkochen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Paprika, das Fleisch, die Hoisinsauce
und 100ml Wasser in die Pfanne geben und
aufkochen. Auf mittlere bis niedrige Hitze
reduzieren und 3-4Min. kécheln lassen, bis
die Sauce eindickt. Die
Schweinefleischpfanne auf den Nudeln
anrichten und servieren.

3. Gemiise anbraten

Den Knoblauch und die Peperoni in die
Pfanne geben und ca. TMin. anbraten, bis sie
zu duften beginnen. Die Pilze zugeben und
weitere 5-6Min. braten, bis der Grofteil der
Flussigkeit verdampft ist und die Pilze braun
werden. Wahrenddessen die Paprika
vierteln, entkernen und in diinne Streifen
schneiden.
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6. Salat fiir alle!

Hoppla - sind es doch mehr Géaste am Tisch
als geplant? Dann zaubern wir doch schnell
noch einen Salat dazu: Eine Salatgurke in
kleine Wirfel schneiden und je nach
Geschmack mit etwas Sojasauce und Salz
oder mit Chiliflocken und ein wenig dunklem
Sesamdl vermischen - fertig ist ein kihles,
knackiges Extra, das direkt auf der
Nudelpfanne angerichtet und serviert
werden kann.

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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