MARLEY SPOON

Die Kliche Stidostasiens ist stets ein besonderer Genuss. Sie umgarnt uns mit Diften und

die unterschiedlicher nicht sein kénnten: SUB, sauerlich, herb oder frisch - letztlich
passt alles auf wunderbare Weise zusammen. Unsere veganes Hahnchenschnitzel etwa
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von Gewdrzen. Dazu ein raffinierter Salat und knackige Erdnisse. Mmmh!
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Was du von uns bekommst
* 400g geschnittener Weil3kohl
* 4 Tomaten
* 2 Pck. indonesische
Gewlrzmischung

* 2 unbehandelte Limetten

* 2 Knoblauchzehen

* 1 Thai-Chilischote

*+ 200g Vermicelli-Glasnudeln

* 4 vegane Hahnchenschnitzel !

+ 20g Koriander

* 50g ErdnUsse, gerostet &
gesalzen 2

Was du zu Hause benétigst
+ 4TL Zucker

- Salz

- Pflanzenol

* Essig

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne
+ Wasserkocher
+ Sparschaler

* Zitruspresse

+ Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Erdnusse (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie Okcal

1. Gemiise vorbereiten

Den WeiBkohl mit 1TL Salz vermengen und 1-
2Min. kraftig durchkneten, bis der Kohl
weicher wird. Dann in ein Sieb geben und fur
mind. 5Min. zum Abtropfen beiseitestellen.
Die Tomaten in Spalten schneiden.

4. Nudeln garen

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.

2. Salat mischen

Den abgetropften WeiBBkohl mit den Handen
auspressen, um moglichst viel Flissigkeit zu
entfernen. Die Tomaten und den WeiBBkohl
mit 2EL Essig, 2TL Zucker und 1 kréftigen
Prise Gewiirzmischung vermengen und
ziehen lassen.

5. Schnitzel braten

Die veganen Schnitzel in einer groBen
Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer bis
starker Hitze auf jeder Seite in ca. 3Min.
goldbraun und gar braten.

3. Sauce zubereiten

Die Limetten halbieren und auspressen. Den
Knoblauch schilen und fein wirfeln. Die
Chilischote in feine Ringe schneiden, ggf. die
Kerne entfernen. Den Knoblauch und die
Chili mit 6EL Wasser, ¥ des Limettensafts
und 2TL Zucker verrihren, nach Geschmack
mit Salz nachwiirzen. Ggf. tibrigen
Limettensaft (ber den WeiBBkohl-Tomaten-
Salat traufeln.

6. Garnitur vorbereiten

Den Koriander grob schneiden. Die Erdniisse
grob zerkleinern. Die Schnitzel in breite
Streifen schneiden und auf dem WeiBBkohl-
Tomaten-Salat und den Nudeln anrichten.
Mit Koriander und Erdniissen bestreuen und
mit der Sauce betraufelt 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 Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



