MARLEY SPOON

Superfix: Pika nte Garnelen auf Udon Sind sie nicht niedlich, die kleinen, scharfen Garnelen? Ganz unschuldig rékeln sie sich da
auf den leckeren Udon-Nudeln verfeinert mit unserem Pesto Marke ultimative
mit Koriander-Kokos-Pesto und GemUse Aromenexplosion: Sanfte Kokosraspel, cremige Erdnussbutter, frisch-wiirziger Koriander,

fruchtige Limette und natlrlich Knoblauch geben sich hier ein blitzschnelles kulinarisches
@ ca. 25min % 4 Portionen Stelldichein der besonderen Art. Wer schnell kocht, kann schneller essen, los geht's!



Was du von uns bekommst

* 450g Udon-Nudeln 2

* 750g Bami-/Nasi-Gemusemix

* 2 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut '
* 25g koreanische Chilipaste 2*

* 2 Knoblauchzehen

* 2 unbehandelte Limetten

* 30g Koriander

* 50g Kokosraspel

* 2 Pck. Erdnussbutter 3

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Pflanzenol

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
+ groBe Pfanne
+ Stabmixer mit hohem GefaB3

- Sieb

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

Allergene

Krebstiere (1), Gluten (2), Erdnisse (3),
Sojabohnen (4). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 93%kcal, Fett 41.1g,
Kohlenhydrate 106.2g, EiweiB3 34.8g

1. Garnelen wiirzen

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fiir die Nudeln und das Gemiise zum
Kochen bringen. Die Garnelen in einem Sieb
kalt abspulen, dann trocken tupfen und mit
der Chilipaste und 1 Prise Salz vermengen.
Bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

4. Garnelen braten

Inzwischen eine grof3e Pfanne stark erhitzen.
Die Garnelen mit 2EL Pflanzendl in die heil3e
Pfanne geben und rundum ca. 3Min. anbraten,
bis die Garnelen rosa sind. Die Pfanne vom
Herd nehmen.

2. Pesto zubereiten 3. Nudeln und Gemiise kochen

Die Nudeln und den Gemiisemix in das
kochende Wasser geben und 4-6Min. kocheln
lassen, dabei regelméaBig umrihren.

Den Knoblauch schilen und in dinne
Scheiben schneiden. Die Limettenschalen
abreiben, dann die Limetten halbieren und
auspressen. Den Koriander samt Sténgeln
grob schneiden und mit dem Knoblauch, der
Limettenschale, der 2 des Limettensafts,
den Kokosraspeln, der Erdnussbutter, 4EL
Pflanzendl, 5-6EL Wasser und 1TL Salz in
einem hohen GefalB purieren.
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5. Nudeln fertigstellen 6. Anrichten und servieren

Die Nudeln auf tiefe Tellern verteilen, mit den
Garnelen anrichten und nach Belieben mit
dem restlichen Limettensaft betriufelt
servieren.

Die Nudeln und das Gemiise in einem Sieb
abtropfen lassen, zuriick in den Topf geben
und mit dem Koriander-Kokos-Pesto
vermengen, dabei ggf. 3-4EL Wasser
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



