MARLEY SPOON

Raucherhahnchen und Chili_N udeln Leckeres Essen kann so einfach sein! Das heutige Gericht ist dafir das beste Beispiel: Mit
wenig Aufwand steht es auf dem Tisch und schmeckt einfach nur wohlfihlig-gut.

Knackige Karotten, feiner Pak Choi und wiirzig gerducherte Hahnchenstreifen finden sich

in der Pfanne zusammen, wahrend wir eine leckere Chili-Marinade anrihren. Darin

@ ca. 25min % 4 Portionen werden spater Gemiuse, Fleisch und zarte Nudeln geschwenkt, bevor sie auf dem Teller
landen.

mit buntem Gemuse




Was du von uns bekommst

+ 500g breite Mie-Nudeln '

+ 2 Karotten

- 1 Pak Choi

- 2509 geraucherte
Hahnchenstreifen

+ 25g koreanische Chilipaste '3

50ml Tamari-Sojasauce 3
+ 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 2

- 1TL Honig
- Salz
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

. groBer Topf

« groBe Pfanne oder Wok
+ Messbecher

- Sieb

+ Schneebesen

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 655kcal, Fett 13.5g,
Kohlenhydrate 103.4g, Eiwei3 31.7g

1. Nudeln kochen

2EL Butter aus dem Kihlschrank nehmen
und Raumtemperatur annehmen lassen. In
einem grof3en Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Nudeln zum Kochen bringen.
Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 3-5Min. bissfest kochen. 200ml
Nudelwasser abschopfen, dann die Nudeln
In ein Sieb abgieBen und kalt abschrecken.

4. Sauce anriihren

Die %2 der Chilipaste (oder mehr nach
Geschmack) mit der Sojasauce, der Butter
aus Schritt 1, 1TL Honig und 1 kréaftigen Prise
Salz zu einer Sauce verrihren. Den
Knoblauch schélen und fein wirfeln oder
durch eine Knoblauchpresse driicken.

2. Gemiise schneiden

Die Karotten ggf. schélen und leicht schrag
in diinne Scheiben schneiden. Den Pak Choi
halbieren und den weiBen Teil in ca. 1Tcm
dicke Scheiben schneiden, die griinen
Blatter in mundgerechte Stlicke zupfen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Hitze reduzieren, den Knoblauch in die
Pfanne geben und 30Sek.-1Min. mitbraten.
Die Sauce und das Nudelwasser zugeben
und 3-4Min. eink6cheln lassen. Die Nudeln
grindlich unterheben und anschlieBend
servieren.

3. Gemiise & Fleisch braten

Die Karotten, den Pak Choi und die
H&ahnchenstreifen in einer groen Pfanne
oder einem Wok mit 1EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze 3-4Min. anbraten, bis die
Karotten etwas weicher und goldbraun
werden.

,‘
-

6. Riihren nicht vergessen

Am besten rihrst du die Nudeln beim
Kochen gelegentlich um, damit sie nicht
zusammenkleben. Alternativ kannst du sie
auch nach dem Kochen mit einem Tropfen
Sesamél vermengen, dann bleiben sie schén
geschmeidig.

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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