MARLEY SPOON

Die vegane Tan-Tan-Nudelsuppe kombiniert mit Knoblauch-Ingwer-Paste gebratenen Tofu,

Tofu-Nudelsuppe Tan-Tan-Style ) ombin oblauch-Ingwer Paste geor
Glasnudeln, Pak Choi und Babyspinat in einer cremigen Brithe mit Tahini. Chiliflocken
mit Pak Choi und Spinat sorgen nach Belieben fir milde bis pikante Scharfe. Ein echtes Wohlfiihlgericht aus der
japanischen Kiiche, das von innen wérmt und schnell zubereitet ist.

@ ca. 20min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. Bio-Tofu 2

* 1 Pak Choi

* 25ml Tamari-Sojasauce 2

* 25g Tahini '

* 1 Pck. Chiliflocken

* 1 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste

* 1 Pck. GemUsebrihgewlrz

* 100g Babyspinat (ungewaschen)
* 100g Vermicelli-Glasnudeln

Was du zu Hause benétigst
+ 100ml Pflanzendrink

+ Salz

+ Zucker

- Pflanzenol

* Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf
+ Messbecher
+ Schneebesen

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

Allergene
Sesamsamen (1), Sojabohnen (2). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie Okcal

1. Zutaten vorbereiten

Den Tofu mit Kiichenkrepp sanft auspressen
und in mundgerechte Sticke zerteilen. Den

Pak Choi langs vierteln.

4. Tofu verfeinern

Die %2 der Knoblauch-Ingwer-Paste

unterrthren und ca. 30Sek. duftend
weiterbraten.

2. Mix the soup base

In einer Schissel die Sojasauce und die
Tahini mit 1TL Zucker, 2TL hellen Essig,

1 Prise Chiliflocken und "2TL Salz verrihren.

Tipp: Die Chiliflocken je nach gewiinschter
Schéarfe anpassen oder ganz weglassen.

5. Suppe ansetzen

850ml Wasser, 100ml pflanzliche Milch und
die ¥2 des Briihgewiirzes einrihren.

3. Tofu braten

Den Tofu in einem mittelgroBen Topf mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze in
3-4Min. von allen Seiten goldbraun anbraten.

6. Suppe fertigstellen

Den Pak Choi, den Spinat und die Nudeln in
den Topf geben und unter regelmaBigem
Ruhren ca. 2Min. weiterkochen, bis der Spinat
zusammenfallt. Den Herd ausschalten und 2-
3Min. ziehen lassen. Die Suppe in Schisseln
geben 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 Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



