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Bu nte Bowl mlt Splegelel und Tofu Hier wird de.rTc?fu besonders kc?stllch zu.bereltet. Er W|r.d 'zuerst knuspr.lg ange.bréten
und dann mit einem leckeren Mix aus Sriracha- und Hoisinsauce verfeinert. Mit viel
auf Sushireis mit GemUse und Sriracha-M ayo knackigem Gemiuse und Spiegelei auf Sushireis angerichtet einfach perfekt!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 300g Sushireis

- 1 Karotte

+ 1 Rotkohl

. 2 Packchen Sriracha-Sauce

+ 3 Péckchen Mayonnaise 3.10

+ 2 Packungen Hoisinsauce 6.1
+ 1 Gurke

+ 10g frischer Schnittknoblauch
+ 2 Packungen Tofu ¢

+ 1 rote Paprika

- 4 Bio-Eier3

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Pflanzenal

- Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ 2 mittelgroBe Pfannen

+ Messbecher

- Sparschaler
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6),
Senf (10), Sesamsamen (11). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 757kcal, Fett 31.7g,
Kohlenhydrate 85.2g, Eiweil3 28.9g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser abspilen, bis das Wasser klar
bleibt. Sobald das Wasser kocht, den Reis
hineingeben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 10-12Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis garist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

4. Tofu und Paprika braten

Den Tofu in ca. 2cm groBe Wirfel
schneiden. Die Paprika vierteln, entkernen
und in diinne Streifen schneiden. Den Tofu
und die Paprika in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Pflanzendl und 1 Prise Salz
und Pfeffer bei mittlerer Hitze auf je einer
Pfannenhalfte 3-4Min. anbraten. Die
Paprika auf einem Teller beiseitestellen.
Die Wiirzsauce zum Tofu geben und 2Min.
mitbraten.

2. Karotte einlegen

Die Karotte schalen und in feine Streifen
schneiden. 2TL Zucker, 1TL Salzund 1 Prise
Pfeffer mit 5EL Essig und 5EL Wasser
verrUhren, bis sich der Zucker und das Salz
aufgelost haben. Die Karotten dazugeben
und gut durchkneten, dann beiseitestellen.
Die 1/2 des Rotkohls in feine Streifen
schneiden, dabei den Strunk entfernen.
Tipp: Wer mag, kann auch mehr Rotkohl
verwenden.

5. Eier braten

Die Eier in einer zweiten mittelgroBen
Pfanne mit 1-2EL Pflanzendl bei mittlerer
Hitze je nach Geschmack 3-5Min. braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tipp: Die Eier
am besten einzeln in einer kleinen Schissel
aufschlagen, so kann ggf. Eierschale
entfernt werden.

K

3. Rotkohl verfeinern

1 Packchen Sriracha-Sauce mit der
Mayonnaise und 2-3EL Wasser verrlhren.
Den Rotkohl mit der 1/2 der Sriracha-
Mayo und 1 Prise Salzvermengen. Die
restliche Sriracha-Sauce mit der
Hoisinsauce, 50m| Wasser und 1-2TL Essig
zu einer Wiirzsauce verrihren. Die Gurke
langs halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Den Schnittknoblauch in feine
Ringe schneiden.

6. Karotten abgieBBen

Die Karotten in ein Sieb abgieen. Den
Reis auf Schisseln oder tiefe Teller
verteilen und die Karotten, den Rotkohl,
die Paprika, den Tofu und je 1 Spiegelei
darauf anrichten. Mit dem
Schnittknoblauch und derrestlichen
Sriracha-Mayonnaise garnieren und
servieren.

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 Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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