MARLEY SPOON
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ASIanudeIn mlt Paprl ka und grunen Das Beste an Nudelpfannen? Man kann alles reinwerfen, was das Herz begehrt. Von

Fleisch iber Fisch bis hin zu Gem{se und Ei sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Wir
BOh nen haben heute eine kostliche vegetarische Variante fur dich, die vor buntem, knackigem
Gemuse nur so strotzt. Griine Bohnen, Paprika und rote Zwiebeln schmiegen sich eng an

n Ingwer—SOJa—Sauce, garniert mit Erdnissen die Mie-Nudeln, die wir mit einer leckeren Ingwer-Soja-Sauce und Erdnissen verfeinern.

@ ca. 30min % 2 Personen




Was du von uns bekommst

+ 2509 breite Mie-Nudeln !

« 1 Stlck Ingwer

+ 50ml Tamari-Sojasauce 3

+ 100g griine Bohnen

- 1 Paprika

+ 1 rote Zwiebel

- 50g Erdnusse, gerostet & 1. Nudeln kochen 2. Sauce piirieren
gesalzen 2

+ 2 Knoblauchzehen In einem mittelgroBen Topf ausreichend Den Ingwer und 2 Knoblauchzehen schalen,
Was d H bendtiast gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum grob wiirfeln und in einem hohen GefaB mit
as du z.u ause1 enotigs Kochen bringen. % der Nudeln in das der Sojasauce, 1EL Essig, 1EL Pflanzendl,

» 1TL Weizenmehl| kochende Wasser geben und in 3Min. fast 35ml Nudelwasser, 1TL Zucker und 1TL
+ Salz und Pfeffer gar kochen. Ca. 100ml Nudelwasser Mehl fir ca. TMin. zu einer glatten Sauce
* Zucker abschopfen, dann die Nudeln in ein Sieb purieren.

« Pflanzendl abgieBen und kalt abschrecken.
- Essig

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne oder Wok

« Messbecher

- Sieb

« Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Allergene 4. Nudelpfanne fertigstellen 5. Servieren
Gluten (1), Erdnisse (2), Sojabohnen (3).

Kann Spuren von anderen Allergenen . . . . . . .
Die Erdniisse grob hacken. Die Nudeln und  Die Nudelpfanne mit Gemiise mit den

enthalten.
. ) die Sauce in die Pfanne geben und 1-2Min. gehackten Erdniissen garnieren und
Nahrwertangaben pro Portion . . . .
Sl 7oA FanE7Ay unterheben, bis alles erwarmt ist. Ggf. mehr servieren.
Kohlenhydrate 92.5g, EiweiB 22.3g Nudelwasser zugeben, falls die Sauce zu

dick wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Gemiise anbraten

Die Enden der Bohnen entfernen. Die
Paprika vierteln, entkernen und in lange,
schmale Streifen schneiden. Die Zwiebel
schélen und in ca. 1cm breite Spalten
schneiden. Das Gemilise in einer grof3en
Pfanne oder einem Wok mit 2EL Pflanzendl
und 1 kraftigen Prise Salz bei starker Hitze 4-
6Min. anbraten, bis das Gemiise leicht
braunt und weicher wird, aber noch etwas
Biss hat.

/
-

6. Mehr Garnitur

Falls die Garnitur aus Erdnissen noch nicht
genug ist, kannst du zusatzlich etwas frisch
gehackten Koriander oder Thai-Basilikum
Uber die Nudelpfanne geben.

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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