MARLEY SPOON

Ch 1 nes|sche N udelsuppe m |t Es durfen wieder Loffel "und Stabch‘en gleichermaBen ausgepackt \'Nerden', denn es gibt eine
oo oo groBe, dampfende Schissel voll mit herzhafter Nudelsuppe! Verfeinert wird unser
Geflugel ba"Chen Stppchen mit herzhaften Gefligelhackbéllchen, aromatischer Fischsauce, knackigem Pak

Choi, etwas Sesamdl und Sesam. Auf die Plétze, fertig, losgeloffelt!

mit Pak Choi und Sesam

@ ca. 25min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst

* 1 Baby-Pak-Choi

* 1 Stange Lauch

* 1 Pck. Hihnerbrihgewtrz

* 1 Pck. chinesisches 5-Gewdirze-
Pulver

* 20ml Fischsauce '

* 100g Vermicelli-Glasnudeln

* 200g Gefligelhackballchen 2

* 1 Pck. gerostetes Sesamal 4

* 1 Pck. Sesam 4

Was du zu Hause benétigst
+ %EL Butter 3
+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
+ Messbecher

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

Allergene

Fisch (1), Gluten (2), Milch (3),
Sesamsamen (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 411kcal, Fett 12.9g,
Kohlenhydrate 56.0g, EiweiB 16.1g

1. Zutaten vorbereiten

Den Pak Choi je nach GréBe in 8 oder
4 Spalten schneiden. Den Lauch lédngs
halbieren und in ca. 0,5cm breite Ringe
schneiden. Die %2 des Briihgewiirzes in
750ml Wasser auflésen.

4. Nudeln kochen

Die Nudeln in den Topf geben und mit einem
Pfannenwender in die Suppe driicken. Dann
abgedeckt ca. 2Min. unter gelegentlichem
Rihren weiterkdcheln.

2. Gemiise braten

Y5EL Butter in einem groBen Topf bei mittlerer
bis starker Hitze schmelzen. Den Pak Choi in
den Topf geben und auf der Schnittseite

ca. 3Min. anbraten. Dann den Lauch
hinzugeben und ca. 2Min. anschwitzen, bis er
etwas weich wird. Mit ¥4 des Gewiirze-
Pulvers und je %TL Salz und Pfeffer wirzen.

5. Hackballchen kochen

Nach ca. 2Min. die Hackbéllchen in die
Suppe geben und abgedeckt ca. 5Min.
kdcheln lassen, bis die Hackbaéllchen heil3
sind. Je nach gewiinschter Konsistenz ggf.
mehr Wasser hinzugeben.

3. Suppe ansetzen

Das Gemiise mit %4TL Fischsauce abléschen.
Dann die Briihe hinzugeben, zum Kochen
bringen und bei mittlerer Hitze abgedeckt
ca. 2Min. kocheln lassen.

6. Suppe verfeinern

Das Sesamél in die Suppe einriihren und
nach Belieben mehr Fischsauce und Salz
hinzugeben. Die Suppe mit dem Sesam
garniert 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



