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Knusprlger Tofu mlt ”betrunkenen Nudeln l\'leln,“wwfullen unsere Ud?n Ngdeln heute nlcht mit dublgsen Getran'ken ab! Tru‘nken'smd
sie hdchstens vor Wonne Uber ihr auBerordentlich aromatisches Ambiente, das sich mit
mit Pak Choi und Thai-Basilikum Limette, Chili und siiBlich-klebriger Sojasauce wirklich gut aushalten ldsst. Auch wenn man

seinen Platz mit Pak Choi und knusprigen Tofuwrfeln teilen muss - geteilte Freude ist doch
@ ca. 20min % 2 Portionen die schonste Freude!




Was du von uns bekommst
* 225g Udon-Nudeln '

* 1 Zwiebel

* 1 Paprika

* 1 Pck. Bio-Tofu 2

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Thai-Chilischote

* 1 unbehandelte Limette
* 25ml Tamari-Sojasauce 2
* 50ml Ketjap Manis ?

* 1 Pak Choi

* 10g Thai-Basilikum

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Weizenmehl !

- Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Pflanzendl

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

+ groBe Pfanne oder Wok
+ groBe Pfanne

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Kochtipp

Nach Belieben mehr Chilischote
verwenden oder fir weniger Schérfe die
Kerne entfernen.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (2). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 906kcal, Fett 31.1g,
Kohlenhydrate 121.2g, EiweiB3 33.9g

1. Gemiise braten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Zwiebel schélen,
halbieren und in ca. Tcm breite Spalten
schneiden. Die Paprika vierteln, entkernen
und in dinne Streifen schneiden. Die
Zwiebeln und die Paprika in einer groBen
Pfanne oder einem Wok mit 1EL Pflanzendl
bei mittlerer Hitze in 5-7Min. weich braten.

4. Sauce zubereiten

Den Knoblauch schilen und fein reiben. Die
Chilischote halbieren und eine Hilfte in feine
Streifen schneiden. Die Limettenschale
abreiben, dann die Limette halbieren und
eine Halfte auspressen. Die Sojasauce
grindlich mit dem Ketjap Manis, der
Limettenschale und dem -saft sowie 4TL
Zucker verrihren. Den Knoblauch und die
Chilischote einrihren.

2. Nudeln garen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 4-6Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und kalt abschrecken.

5. Zutaten vorbereiten

Den Pak Choi in ca. 2cm breite Streifen
schneiden. Die Thai-Basilikumblatter von
den Sténgeln zupfen.

3. Tofu braten

Den Tofu trocken tupfen, in ca. 2cm grofe
Wirfel schneiden und mit 1EL Mehl sowie %4TL
Salz vermengen. Die Tofuwiirfel in einer
zweiten groBen Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei
mittlerer bis starker Hitze rundum in 5-7Min.
goldbraun braten. Tipp: Nur wenig umrihren,
damit der Tofu schon knusprig wird.

6. Nudeln vermengen

Den Pak Choi, ca. %5 des Thai-Basilikums und
die Sauce in die Pfanne zu dem Gemiise
geben und 1-2Min. mitbraten. Die Nudeln
hinzufigen und alles gut vermengen. Ggf.
|6ffelweise Wasser zugeben, falls die Sauce zu
dickflussig ist. Den Tofu ebenfalls unterheben,
dann die betrunkenen Nudeln auf Teller
verteilen und mit dem restlichen Thai-
Basilikum 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



