MARLEY SPOON

Knuspriger Tofu mit Erdnusssauce Schnell, schneller, Asial Was am Imbiss funktioniert, klappt auch in der heimischen Kiiche

- nur noch viel besser! Zu Sobanudeln mit gebratenen Champignons und Karotten gibt
auf schneller Sobanudel-GemUse-Pfanne es knusprigen Rauchertofu und eine cremige Erdnusssauce mit Ingwer und Limette.

Gerdostete Erdnisse on top, schon fertig!
@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Sobanudeln !

+ 2 Packungen Rauchertofu ¢

+ 3 Packchen Sojasauce 6

+ 2 Karotten

+ 1 Packung Champignons

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

« 1 Stlick frischer Ingwer

+ 1 unbehandelte Limette

+ 2 Packchen Erdnussbutter
(Peanut Butter) °

+ 1 Packung Erdnusse, gerostet &
gesalzen®

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
« kleiner Topf

- groBe Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

+ Kichenreibe

« Zitronenpresse
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Erdnisse (5), Sojabohnen (6).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 817kcal, Fett 42.4g,
Kohlenhydrate 74.0g, EiweiB3 33.3g

1. Nudeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Nudeln in das
kochende Wasser geben und in 6-7Min.
bissfest kochen. In ein Sieb abgieflen und
abtropfen lassen.

4. Sauce zubereiten

Den Knoblauch und den Ingwer in einem
kleinen Topf mit 1-2EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze ca. 30Sek. anrésten. Mit der
restlichen Sojasauce, dem Limettensaft
und 150ml Wasser abléschen, dann die
Erdnussbutter und 1-2TL Zucker
unterrihren. Die Sauce bis zum Servieren
bei geringer Hitze cremig einkdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Tofu vorbereiten

Den Tofu mit etwas Klichenkrepp trocken

tupfen, dann jedes Stiick horizontal in 3
gleich breite Scheiben schneiden. Diese
quer halbieren und die entstandenen

Rechtecke in insgesamt 24 Dreiecke

schneiden. Den Tofu mit der 1/2 der
Sojasauce vermengen und mit 1 Prise Pfeffer
wdlrzen.

5. Tofu und Gemiise braten

Den Tofu in einer grofBen Pfanne mit 4-5EL
Pflanzendl bei starker Hitze rundum 5-6Min.
knusprig anbraten. Die Hitze reduzieren, die
Karotten, die Pilze und die 1/2 der
Lauchzwiebeln dazugeben und ca. 3Min.
mitbraten, dann die Nudeln untermengen.
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3. Gemiise schneiden

Die Karotten schalen, langs halbieren und
schrag in diinne Scheiben schneiden. Die
Pilze ggf. sdubern und in diinne Scheiben
schneiden. Die Lauchzwiebel in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch und den Ingwer
schélen und fein reiben. Die Limette
halbieren, eine Halfte auspressen, die
andere Halfte in Spalten schneiden.

6. Erdniisse hacken

Die Erdniisse grob hacken. Die Sobanudel-
Gemiise-Pfanne mit der Sauce anrichten,
mit den restlichen Lauchzwiebeln und den
Erdniissen garnieren 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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