MARLEY SPOON

RindfleiSCh'SOba nudeI_Pfa nne Unkompliziert in der Zubereitung und ein wunderbarer Kurztrip in die vielfaltige Kiche

Asiens: Die saftige Nudelpfanne mit feinen Sobanudeln, zartem
mit Gemuse und Teriyaki—Erdnuss—Sauce Rindergeschnetzeltem, knackigem Gem{Use und einer wiirzig-pikanten Teriyaki-

Erdnuss-Sauce ist das perfekte Feierabend-Dinner fur dich und deine Lieben!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung
Rindergeschnetzeltes

» 2 Pé4ckchen Sriracha-Sauce

+ 1 Packung Sobanudeln

+ 1 Karotte

- 1 Gurke

- 1 unbehandelte Limette

+ 1 Packung Teriyakisauce 1.6

« 1 Péckchen Erdnussbutter
(Peanut Butter) °

+ 10g frische Minze

Was du zu Hause benétigst

- Salz
- Pflanzendl

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
- groBe Pfanne

- Sparschaler

- Messbecher

- Kiichenreibe

. Zitronenpresse
- Sieb

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 711kcal, Fett 21.1g,
Kohlenhydrate 89.6g, Eiweil3 38.3g

1. Lauchzwiebel schneiden

Die Lauchzwiebel schrég in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch schilen und
fein reiben oder sehr fein wirfeln.

4. Gemiise schneiden

Die Karotte schalen und mit einer
Kuchenreibe grob raspeln. Die Gurke
langs vierteln, das Kerngehduse mit einem
Loffel auskratzen und Gurke schrag in
dinne Streifen schneiden. Die
Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen.

2. Fleisch wiirzen

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen und grindlich mit der
Srirachasauce nach Geschmack und dem
Knoblauch vermengen.

5. Fleisch braten

Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit 1-
2EL Pflanzendl bei starker Hitze ca. 1Min.
scharf anbraten. Die Karotten dazugeben
und 1-2Min. mitbraten, dann mit der
Teriyakisauce und 100m| Wasser
abléschen. Die Erdnussbutter unterriihren
und die Pfanne vom Herd nehmen.

7

3. Nudeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die 1/2 der Nudeln in
das kochende Wasser geben und in 6-
7Min. bissfest kochen. In ein Sieb abgieBen
und gut mit kaltem Wasser abspilen. Tipp:
Wer gro3en Hunger hat, kann auch alle
Nudeln verwenden.

6. Nudelpfanne fertigstellen

Die Nudeln und die Gurken vorsichtig
unterheben und nach Geschmack mit dem
Limettenabrieb und -saft sowie Salz
wirzen. Jede Portion mit Lauchzwiebeln
garnieren, mit frisch gezupfter Minze
bestreuen und 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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