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As|a-N udelsuppe m |t vega nen Es durfen wieder Loffel "und Stabch‘en gleichermaBen ausgepackt \'Nerden', denn es gibt eine
oo groBe, dampfende Schissel voll mit herzhafter Nudelsuppe! Verfeinert wird unser
HaCkba"Chen Stppchen mit saftigen Béllchen aus veganem Hack, knackigem Pak Choi, etwas Sesamal
mit Pak Choi und Sesam und gerdstetem Sesam. Auf die Platze, fertig, losgeldffelt!

@ ca. 25min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 2 Baby-Pak-Choi

* 2 Stangen Lauch

* 1 Pck. GemuUsebrihgewrz

* 400g veganes Hackfleisch 2

* 1 Pck. chinesisches 5-Gewiirze-
Pulver

+ 200g Vermicelli-Glasnudeln
* 2 Pck. gerostetes Sesamol !
* 2 Pck. Sesam '

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL vegane Margarine

+ Salz und Pfeffer

+ Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
+ Messbecher

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

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

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 547kcal, Fett 10.2g,
Kohlenhydrate 99.0g, Eiwei3 16.4g
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1. Zutaten vorbereiten

Den Pak Choi der Lange nach je nach GroBe
in 8 oder 4 Spalten schneiden. Den Lauch
l&dngs halbieren und in ca. 0,5cm breite Ringe
schneiden. Das Briihgewiirz in 1,5L Wasser
auflésen. Aus dem veganen Hack mit leicht
angefeuchteten Handen 12 kleine Béllchen
formen.

4. Nudeln kochen

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

1EL vegane Margarine in einem groBen Topf
bei mittlerer bis starker Hitze schmelzen
lassen. Den Pak Choi in den Topf geben und
auf der Schnittseite ca. 3Min. anbraten. Dann
den Lauch hinzugeben und ca. 2Min.
mitgaren, bis er etwas weich wird. Mit der

2 des 5-Gewiirze-Pulvers und je 2TL Salz
und Pfeffer wiirzen.

5. Hackballchen kochen

Nach ca. 2Min. die Hackbéllchen dazugeben
und die Suppe abgedeckt ca. 5Min. kdcheln
lassen, bis die Hackbaéllchen vollstandig
durcherhitzt sind. Je nach gewiinschter
Konsistenz der Suppe ggf. etwas mehr Wasser
hinzugeben.

3. Suppe ansetzen

1ATL Essig an das Gemiise geben, dann mit
der Brithe abléschen. Zum Kochen bringen
und bei mittlerer Hitze abgedeckt ca. 2Min.
kécheln lassen.

6. Suppe verfeinern

Die Suppe mit dem Sesamél verfeinern und
ggf. mit mehr Essig und Salz nachwiirzen. Auf
Schalen oder tiefe Teller verteilen und 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



