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Asiatische Bowl mit Bio_Rinderhack Lust auf eine Streetfood-Spezialitit aus Siidostasien? Dafiir musst du nicht gleich einen Flug
buchen - wir bringen dir diese Leckerei direkt nach Hause! Unsere bunte Bowl| mit saftigem
auf Glasnudeln mit Gemuise und Koriander Bio-Rinderhack, buntem Gemusemix, fruchtigen Tomaten und einem wiirzigen Hoisin-

Limetten-Dressing mit Sojasauce wird superschnell und elegant auf Glasnudeln serviert und
@ ca. 20min % 4 Portionen mit Koriander verfeinert. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 200g Vermicelli-Glasnudeln

* 2 Knoblauchzehen

* 500g Bio-Rinderhackfleisch

* 500g Bami-/Nasi-GemUsemix

* 50g ErdnUsse, gerostet &
gesalzen 3

+ 20g Koriander

* 2 Tomaten

* 1 unbehandelte Limette

* 50ml Tamari-Sojasauce °

* 50ml Hoisinsauce %4>

Was du zu Hause benétigst

+ 1EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

« Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ Wasserkocher

+ Wok oder groBe Pfanne
* Zitruspresse

- Sieb

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

Kochtipp

Flr das Zerkleinern der Erdnisse ein Loch
in die Tute stechen, ein Kiichentuch
einfalten und mit in einer Pfanne
zerkleinern.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Erdnisse (3),
Sesamsamen (4), Sojabohnen (5). Kann
Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 682kcal, Fett 36.0g,
Kohlenhydrate 61.6g, Eiwei3 28.3g

1. Nudeln kochen 2. Hackfleisch braten 3. Gemiise braten

Den Gemiisemix und den Knoblauch zum
Hackfleisch in die Pfanne geben und alles 3-
4Min. weiterbraten, bis das Gemiise weich
wird. Ggf. etwas mehr Ol hinzugeben, damit
das Gemiise nicht anhangt. Mit je 1 kraftigen
Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Knoblauch schélen und fein schneiden.

Das Hackfleisch in einer groBen Pfanne oder
einem Wok mit 2EL Pflanzendl, 1TL Salz und

1 kraftigen Prise Pfeffer bei starker Hitze in 3-

4Min. krimelig anbraten.

In einem Wasserkocher ausreichend Wasser
fur die Nudeln zum Kochen bringen. Die
Nudeln mit heiBem Wasser bedecken und 3-
5Min. gar ziehen lassen. In ein Sieb abgieBen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Tipp: Um die Weiterverarbeitung zu
erleichtern, ggf. die Nudeln mit einer
sauberen Schere 1-2-mal durchschneiden.
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4. Zutaten schneiden 5. Nudeln verfeinern 6. Anrichten & servieren

Das Hackfleisch und das Gemiise auf den
Nudeln anrichten und mit dem Koriander
und den Erdniissen garniert servieren.

Die Erdniisse grob hacken. Den Koriander
samt Stangeln grob schneiden. Die Tomaten
in kleine Wiirfel schneiden.

Die Limette halbieren und auspressen. Die
Sojasauce mit der Hoisinsauce, 2EL
Limettensaft und 1EL Mayonnaise zu einem
Dressing verriihren und unter die Nudeln
und die Tomaten heben.

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



