MARLEY SPOON

o e . . . . Nudel

RS vegane Bratnudeln mit CaSheWS Mit einer grdentllcben Por‘gon buhtgm Gemiise und IeCkergn frl.schen Udon-Nudeln
zaubern wir heute im Nu eine raffinierte Bratnudelpfanne. Sie wird perfekt abgerundet

und knackigem Paprika—Bohnen-GemUse von gerosteten Cashewkernen sowie frischer Minze und Koriander. Oh, happy day!

@ ca. 20min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

« 1 Zwiebel

+ 250g grline Bohnen

+ 2 Paprika

+ 400g geschnittene
Champignons

+ 1 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste

+ 50ml Tamari-Sojasauce 3

+ 100ml Sweet-Chili-Sauce

- 50ml Ketjap Manis 3

+ 10g Koriander & Minze

« 800g frische Udon-Nudeln 1

+ 50g Cashewkerne, gerostet &
gesalzen 24

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Pflanzenal

- Essig

Kiichenutensilien

« Wok oder grof3e Pfanne
. Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Erdnusse (2), Sojabohnen (3),

Schalenfrichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 600kcal, Fett 17.4g,
Kohlenhydrate 91.6g, Eiweif3 18.4g

1. Gemiise schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Bohnen in ca. 2cm
groBe Stlicke schneiden, dabei die Enden
entfernen. Die Paprika vierteln, entkernen
und in diinne Streifen schneiden.

2. Gemiise braten

Die Zwiebeln, die Bohnen, die Paprika und
die Pilze in einem Wok oder einer groB3en
Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
in 5-7Min. bissfest anbraten. Wahrend der
letzten 1-2Min. die Knoblauch-Ingwer-
Paste unterriihren und mitbraten.

3. Wiirzsauce anriihren

Inzwischen die Sojasauce mit der Sweet-
Chili-Sauce, dem Ketjap Manis, 1EL hellem
Essig, 2EL Wasser und 1 kraftigen Prise
Pfeffer zu einer Wiirzsauce verrihren.

4. Krauter schneiden

Die Minzeblatter abzupfen und grob
schneiden. Den Koriander samt Stéangeln
fein schneiden.

5. Nudeln garen

Das Gemiise mit der Wiirzsauce abloschen,
dann die Nudeln und den Koriander
untermischen. Die Nudeln ca. 2Min.
mitbraten, bis sie bissfest sind, dabei nach
Bedarf etwas Wasser zugeben.

6. Anrichten und servieren

Die Bratnudeln mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf Teller oder Schalen
verteilen. Mit den Cashews und der Minze
garnieren und servieren.

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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