MARLEY SPOON

Koreanische Nudelsuppe mit KimChi & Ei Chinakohl in Form von wiirzigem Kimchi ist ein unverzichtbarer Bestandteil der

koreanischen Kiche. Du stellst ihm heute Karotten und Rettich an die Seite und lasst alle
mit Rettich und frischen Udon-Nudeln zusammen in einer warmenden Suppe mit Udon-Nudeln baden. Noch ein gekochtes Ei

und ein paar Lauchzwiebelringe - und schon steht das ultimative
@ ca. 25min % 3-4 Personen Herbstabendwohlfiihlessen auf dem Tisch. Schnell an die Loffel und genieBen!



Was du von uns bekommst

+ 4 Bio-Eier 3

- 2 Karotten

« 2 Rettiche

+ 3 Lauchzwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

« 2 Packungen Kimchi

« 2 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

« 4009 frische Udon-Nudeln 1

+ 2 Packungen Sojasauce 16

- 3 Packchen gerdstetes Sesamal
11

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenal

- Essig

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf

« groBer Topf mit Deckel
« Wasserkocher

« Messbecher

- Sparschéler

« Schaumkelle

Vergiss nicht, das GemUse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 561kcal, Fett 17.6g,
Kohlenhydrate 77.6g, EiweiB3 17.9g

1. Gemiise schneiden

In einem kleinen Topf ausreichend Wasser
fur die Eier zum Kochen bringen. Die
Karotten schélen, langs halbieren und
schrag in diinne Scheiben schneiden. Den
Rettich schélen und in ca. 1,5cm groBe
Woirfel schneiden. Den weiBen Teil der
Lauchzwiebeln fein wiirfeln, den griinen
Teil in ca. Tcm breite Ringe schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

2. Eier kochen

Die Eier in das kochende Wasser geben und
in 5-6Min. wachsweich kochen. Mit einer
Schaumkelle aus dem heien Wasser heben
und gut mit kaltem Wasser abschrecken oder
die Eier in eine Schissel mit kaltem Wasser
legen. Tipp: Fir hart gekochte Eier die
Kochzeit einfach um 2-3Min. verlangern.

3. Gemiise anbraten

In einem Wasserkocher 1,5L Wasser
aufkochen. Das Kimchi samt Fliissigkeit,
die weiBen Lauchzwiebeln und den
Knoblauch in einem groBen Topf mit 2EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. Die Karotten und den Rettich
zugeben und 2Min. mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

A

4. Suppe kochen

Das Gemiise mit dem kochenden Wasser
abléschen und das Briihgewiirz
unterriihren. Die Suppe abgedeckt 8-10Min.
kécheln lassen oder bis die Karotten gar
sind.

5. Nudeln garen

Die Nudeln mit der Sojasauce und der 1/2
des Sesamols unterrithren und die Suppe
noch 2-3Min. kécheln lassen, bis die Nudeln
gar sind, dabei zwischendurch mit einer
Gabel umrihren, um die Nudeln
voneinander zu trennen. Die Suppe mit 2EL
(hellem) Essig sowie je 1 Prise Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

6. Eier schneiden

Die Eier schalen, halbieren und auf der
Suppe anrichten. Die Suppe mit den
restlichen Lauchzwiebeln garnieren, mit
dem restlichen Sesamél betréufeln und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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