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|nd0neSISChe Hahnche n_Udon_Pfa nne Fur dieses Gericht schicken wir dir frische Udon-Nudeln, sodass die leckere Pfanne mit

knackigem Gemuse und zartem Hahnchen wirklich ruck, zuck zubereitet ist! Als
mit grUnen Bohnen und eingelegtem Gemuse raffinierte und erfrischende Beilage servierst du eingelegte Paprika und Gurke.

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
« 4009 frische Udon-Nudeln !

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 rote Paprika

+ 1 Minigurke

- 1 Karotte

-+ 1 Packung griine Bohnen

1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 rote Peperoni

+ 1 Packung Teriyakisauce 1.6

+ 2 Péckchen Tomatenketchup

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien
- Wok oder Pfanne
- Wasserkocher

- Sparschaler

- Kichenreibe
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 753kcal, Fett 16.89,
Kohlenhydrate 102.2g, Eiweil3 41.8g

1. Fleisch anbraten

In einem Wasserkocher ausreichend

Wasser fur die Nudeln aufkochen. Das
Fleisch trocken tupfen und in ca. Tcm

breite Streifen schneiden. In einem Wok
oderin einer grof3en Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. rundum anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und auf einem Teller beiseitestellen.
Den Wok oder die Pfanne aufbewahren.

4. Gemiise einlegen

2EL Essig mit 1/2TL Salz und 1/2TL Zucker
verrihren, bis sich der Zucker aufgel6st hat.
Die restlichen Paprikastreifen und die
Gurkenscheiben hinzugeben, alles gut
vermengen und bis zum Servieren
beiseitestellen. Das heiBe Wasser Uber die
Nudeln gieBen, 1-2Min. ziehen lassen und
anschlieBend in ein Sieb abgieBen.

2. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in
dinne Streifen schneiden. Die Gurke in
dlinne Scheiben schneiden. Die Karotte
schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Enden der Bohnen entfernen. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch
schalen und fein reiben. Die Peperoni
l&dngs halbieren, fir weniger Schérfe
entkernen und fein wirfeln.

5. Fleisch hinzugeben

Das Fleisch und die 1/2 der Wiirzsauce
zum Gemiise in die Pfanne geben und
alles gut vermengen.

3. Gemiise anbraten

Den Wok oder die Pfanne ermeut erhitzen
und die Zwiebeln, den Knoblauch und
die Peperoni nach Geschmack 1-2Min.
bei mittlerer Hitze anbraten. Die 1/2 der
Paprikastreifen, die Karotten und die
Bohnen dazugeben und ca. 5Min.
mitbraten. Die Teriyakisauce mit dem
Tomatenketchup, 2-3EL Wasser, 1TL
Zucker sowie Salz und Pfeffer zu einer
Wiirzsauce verriihren.

6. Nudeln untermengen

Die Nudeln und die restliche Wiirzsauce
in die Pfanne geben und untermengen.
Ggf. etwas Wasser hinzugeben. Die
Hahnchen-Udon-Pfanne mit dem
eingelegten Gemiise servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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