MARLEY SPOON
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Aslatlsche Huhnchensuppe Diese Suppe ist ein wahrer Alleskonner: Ingwer und Knoblauch kurbeln das

Immunsystem an, Sellerie und Karotten liefern viele Vitamine. Mit zartem Hahnchenfleisch
mit Reisbandnudeln und Kokosmilch koéchelt das Ganze in einer mit Kokosmilch verfeinerten Brihe. Leckere Reisnudeln sorgen
dafir, dass keiner hungrig den Tisch verlasst. Guten Appetit bei diesem Marley-Spoon-

@ 30-40min % 3-4 Personen Klassiker!




Was du von uns bekommst

+ 300g Reisbandnudeln

. 2 Stangensellerie ¢

+ 2 Karotten

+ 1 rote Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Stuick frischer Ingwer

. 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtrz

+ 1 unbehandelte Limette

+ 500ml Kokosmilch

Was du zu Hause benétigst

« Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien
« 2 groBe Topfe

+ Sparschéler

« Messbecher

- Klichenreibe
- Sieb

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

Allergene
Sellerie (9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 720kcal, Fett 27.5g,
Kohlenhydrate 77.2g, Eiweil3 36.3g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Stangensellerie in
maoglichst diinne Scheiben schneiden. Die
Karotten schalen und mit einer Reibe grob
raspeln. Die Zwiebel, den Knoblauch und
den Ingwer schalen und fein wirfeln.
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4. Suppe ansetzen

Die Karotten, die Zwiebeln, den
Knoblauch und den Ingwer zum Fleisch in
den Topf geben und 2-3Min. mitbraten.
Dann 1L Wasser angieBBen, das Brithgewiirz
unterriihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Suppe ca. 10Min. bei mittlerer Hitze
kécheln lassen.
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3. Fleisch anbraten

2. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in mundgerechte Stlicke schneiden
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Fleisch in einem zweiten groBen Topf
mit 1EL Pflanzendl bei starker Hitze von allen
Seiten 2-3Min. anbraten.

5. Nudeln garen

o

6. Suppe fertigstellen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und gut umrlhren. Den Topf vom Herd
nehmen und die Nudeln ohne Hitzezufuhr
ca. 8Min. ziehen lassen. In ein Sieb abgielen
und kalt abschrecken. Die Limettenschale
fein abreiben, dann die Limette halbieren
und in Spalten schneiden.

Die Kokosmilch in die Suppe rihren und
die Suppe weitere 5Min. kécheln lassen.
Den Stangensellerie und die Nudeln
hinzufigen und kurz erwdrmen. Die Suppe
mit dem Limettenabrieb abschmecken und
mit den Limettenspalten 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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