MARLEY SPOON

Fi ? —<

-

it\*u‘!‘?}?l‘«‘?é*s W

g,;wfn..wf
3

P i gt

(] (] o0 . . . . . .
VletnameSISChe HaCkba"Chen Bis auf Schneekettenhersteller wiinschen wir uns wahrscheinlich alle den Sommer zuriick.

Da wir damit bis in ein paar Monaten nur wenig Glick haben dirften, haben wir uns eine
mit Glasnudeln, knackigem Gemise und Krautern Alternative ausgedacht: Wir reisen kulinarisch in stidliche Gefilde, lassen uns von leichten

Glasnudeln und duftigen Krautern verwéhnen und genief3en den Kontrast zu exotisch-
@ 30-40min % 2 Personen herzhaften Fleischballchen aus saftigem Schweine- und Rinderhack.



Was du von uns bekommst

- 100g Vermicelli-Glasnudeln

- 1 Karotte

- 1 Gurke

+ 1 Lauchzwiebel

» 1 Knoblauchzehe

+ 1 unbehandelte Limette

- 1 Packung gemischtes
Hackfleisch (Rind & Schwein)

+ 1 Packung Ketjap Manis ¢

+ 1 Packchen Fischsauce 4

« 30g frisches Thai-Basilikum,
Koriander & Minze

Was du zu Hause benétigst
- Honig

« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Pflanzenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« groBe Pfanne

- Kichenreibe

- Zitronenpresse

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

Allergene
Fisch (4), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 786kcal, Fett 40.4g,
Kohlenhydrate 74.0g, EiweiB3 32.4g

1. Nudeln vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
Wasser fur die Nudeln zum Kochen bringen.
Den Topfvom Herd nehmen, die Nudeln in
das heiBe Wasser geben und abgedeckt in
3-5Min. gar ziehen lassen. Die Nudeln in ein
Sieb abgieBen und abtropfen lassen, dann 2-
3-mal mit einem scharfen Messer
durchschneiden. So lassen sie sich spater
besser vermengen.

4. Hackbéllchen braten

Das Hackfleisch mit dem Knoblauch, den
Lauchzwiebeln, 1TL Honig sowie Salz und
Pfeffer gut verkneten. 8-10 gleich grofB3e
Kugeln formen, diese leicht platt driicken
und in einer groBen Pfanne mit 2EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite
2-3Min. anbraten. Die 1/2 des Ketjap Manis
unterrihren und die Pfanne beiseitstellen.
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2. Gemiise schneiden 3. Limette vorbereiten

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen.

Die Karotte ggf. schalen, langs halbieren
und schrag in diinne Scheiben schneiden.
Die Gurke léngs vierteln, mit einem Loffel
entkernen und ebenfalls schrag in diinne
Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebel in
feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein reiben oder sehr fein
wirfeln.

5. Salat zubereiten 6. Garnitur vorbereiten

Die 1/2 der Fischsauce mit dem
Limettenabrieb und -saft verriihren und das
Dressing mit Salz und Zucker abschmecken.
Tipp: Wer mag, kann auch mehr Fischsauce
verwenden. Die Karotten und die Gurken
mit dem Dressing vermengen.

Die Krauter abzupfen. Die Nudeln auf tiefe
Teller oder Schalen verteilen, den Salat mit
dem Dressing sowie die Hackbéllchen samt
Sauce darauf anrichten. Mit den Krdutern
garnieren 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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