MARLEY SPOON

Baos mit Rﬁhrei und Thai_BasiIikum Baos sind offiziell unsere neue Lieblingsspeise aus der Marley-Spoon-Testkiiche - egal, was
drin ist! Und auch diese Variante von unserer Koéchin Jessica Uberzeugt auf ganzer Linie:
und pika ntem Karotten-Gurken-Gemluse Fluffiges Rihrei, ein frischer Salat aus Karotten, Gurke und Frihlingszwiebeln, der mit

seinem aromatischen Gochujang-Dressing besticht, feine Cashews und Sesam sind der
@ ca. 35min % 4 Portionen Stoff, aus dem kulinarische Traume gemacht sind. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
* 50g Cashewkerne ©

* 2 Pck. Sesam 4

* 20g Thai-Basilikum

* 50g koreanische Chilipaste 2>
*+ 3 Karotten

* 1 Gurke

* 2 Lauchzwiebeln

* 8 asiatische Hefebrotchen 2

* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 3

* 4 Bio-Eier'

Was du zu Hause benétigst
+ 2TL Honig oder Zucker

+ Salz

« Pflanzenal

* Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Déampfeinsatz
und Deckel

+ mittelgroBe Pfanne

+ Sparschaler

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

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Sesamsamen
(4), Sojabohnen (5), Schalenfriichte (6).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 661kcal, Fett 30.2g,
Kohlenhydrate 71.8g, Eiwei3 20.9g

1. Zutaten vorbereiten 2. Dressing verriihren 3. Salat zubereiten

Die Chilipaste mit 2EL Pflanzendl, 2EL Essig
und 2TL Honig oder Zucker zu einem
Dressing verrihren.

Die Karotten ggf. schilen und mit einem
Sparschaler in feine Streifen schneiden. Die
Gurke ebenfalls mit dem Sparschéler in feine
Streifen schneiden, dabei den weichen Kern
aussparen. Die Lauchzwiebeln in dinne
Ringe schneiden und zuerst mit den
Gemiisestreifen und dem Dressing, dann mit
den Cashews und dem Sesam zu einem Salat
vermengen.

200ml Wasser in einem grof3en Topf mit
Démpfeinsatz und Deckel zum Kochen
bringen. Die Cashews grob hacken und in
einer mittelgroBen Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze 1-2Min. goldbraun anrdsten.
Vorsicht, sie kénnen schnell zu dunkel
werden. Den Sesam zugeben und ca. TMin.
mitrésten. Zum Abkihlen aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen. Das Basilikum
von den Sténgeln zupfen.

4. Brétchen dampfen

6. Anrichten und servieren

5. Riihrei braten

Die Hefebroétchen auf Teller verteilen, nach
Belieben mit dem Riihrei fillen, dann mit dem
Thai-Basilikum garnieren und mit dem Salat
servieren.

Den Kése fein hacken und mit den Eiern und
Y5TL Salz verquirlen. Das Riihrei in der Pfanne
mit 1EL Pflanzendl oder Butter bei mittlerer
Hitze ca. 4Min. braten, dabei sanft umrihren.
Tipp: Das Riihrei wird fluffiger, wenn man es
nicht zu viel rihrt.

Die Hefebrétchen in den Déampfeinsatz
geben und abgedeckt in 6-8Min. weich
dampfen. Tipp: Statt dem Dampfkorb kann
auch ein passendes Sieb verwendet werden.

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



