MARLEY SPOON

SChne"e Gemusepfanne mit Spiegelei Inspiriert vom koreanischen Klassiker Bibimbap haben wir heute eine vegetarische

Interpretation im Angebot mit massig gutem Geschmack: Die Gemisepfanne mit frischen
asiatisch gewij rzt mit Sushireis Champignons, zartem Spinat und leckeren Karotten ist dank Sojasauce schon asiatisch-

wirzig, dazu gibt es feinen Sushireis und Spiegelei garniert mit Sesam - yum!
@ ca. 25min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2009 Sushireis

1 Packung braune
Champignons

- 2 Karotten

+ 1 Knoblauchzehe

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 1 Packung Sojasauce 6

« 2 Packchen gerdstetes Sesamal
1

+ 1 Packung Babyspinat

+ 2 Bio-Eier 3

+ 1 Péckchen Sesam 1

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenal

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf mit Deckel

- groBe Pfanne

« mittelgroBe Pfanne mit Deckel
+ Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise 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.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 777kcal, Fett 28.7g,
Kohlenhydrate 102.6g, Eiweil3 23.3g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 400ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem

Wasser absplilen, bis das Wasser klar bleibt.

Sobald das Wasser kocht, den Reis
hineingeben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 10-12Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

4. Spinat zugeben

Den Knoblauch und die weiBen
Lauchzwiebelringe ca. 1Min. mitbraten,
dann den Spinat in die Pfanne geben und
ca. 1Min. unterheben, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Die Wiirzsauce
unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Zutaten vorbereiten

Die Pilze ggf. sdubern und in diinne
Scheiben schneiden. Die Karotten schélen
und in schrég in diinne Scheiben schneiden.
Den Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Den griinen und weiBen Teil der
Lauchzwiebeln getrennt in feine Ringe
schneiden. Die Sojasauce mit dem Sesamél,
1EL (hellem) Essig, 1/2TL Zucker und je 1
Prise Salz und Pfeffer verriihren.

5. Spiegeleier braten

In einer mittelgroBen Pfanne 2EL Pflanzendl
bei starker Hitze erwarmen. Die Eier
aufbrechen, vorsichtig in das heiBe Ol
gleiten lassen und mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen. Ca. TMin. garen, bis die Rander
leicht bréunen und das Eiweil zu stocken
beginnt, dann die Eier abgedeckt ca. 1Min.
braten, bis die Rander knusprig sind, das
Eigelb aber noch flissig ist. Mit etwas Sesam
bestreuen.

3. Gemiise braten

Die Karotten in einer groBBen Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. ohne Rihren anbraten. Die Pilze und 2
Prisen Salz hinzugeben, alles gut verrihren
und noch ca. 5Min. unter Riihren braten, bis
die Pilze goldbraun sind.

6. Reis verfeinern

Die 1/2 der restlichen Lauchzwiebeln unter
den Reis mischen. Das Gemiise und den
Reis auf Teller verteilen, das Spiegelei
darauf anrichten und mit den restlichen
Lauchzwiebeln und dem Sesam garniert
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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