MARLEY SPOON

Tempeh-Nudelpfanne indonesische Art

mit Sambal-ErdniUssen und Thai-Basilikum

@ ca. 25min % 2 Personen

Dies ist mal wieder eines der Gerichte, die sich beim ersten Begutachten nicht sofort
erschlieBen - in der Praxis aber mit drei Bissen verschlungen sind. Die leckere Fusion-
Pfanne mit Tempeh, Spaghetti, pikanter Sauce und aromatischem Thai-Basilikum
entstammt dem verriickt-genialen Wissenschaftlerhirn unserer Kéchin Elisabeth und ist
definitiv einen Versuch wert. Vegan und superfix gemacht ist sie auch noch! Was will man
mehr?



Was du von uns bekommst

- 250g Spaghetti !

- 1 Packung Tempeh ¢

- 2 Packchen Ketjap Manis ©

+ 1 rote Paprika

+ 1 Zucchini

+ 1 rote Zwiebel

« 1 Packchen Erdnussbutter °

+ 250ml Kokosmilch

+ 1 Packchen Erdnusse, gerdstet
& gesalzen 5

+ 1 Packchen Sambal Oelek

- 10g frisches Thai-Basilikum

+ 1 unbehandelte Limette

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
. groBe Pfanne

- Klichenreibe
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Erdnusse (5), Sojabohnen (6).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1156kcal, Fett 51.8g,
Kohlenhydrate 133.2g, Eiweil3 40.6g

1. Tempeh anbraten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die 1/2 des Tempeh grob
raspeln und in einer groBen Pfanne mit 1-
2EL Pflanzendl bei starker Hitze unter Rihren
3-4Min. anbraten. Die 1/2 des Ketjap Manis
einrihren und kraftig mit Pfeffer sowie 1/2TL
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Aus der
Pfanne nehmen, die Pfanne aufbewahren.

4. Nudeln kochen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest garen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Paprika vierteln, entkernen und in
dinne Streifen schneiden. Die Zucchini
l&dngs halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schélen, halbieren
und in diinne Streifen schneiden. Die
Erdnussbutter mit dem restlichen Ketjap
Manis glatt riihren.
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5. Erdniisse verfeinern

Die Erdniisse grob hacken und mit 1/3 des
Sambal Oelek vermengen. Das Thai-
Basilikum grob schneiden. Die Limette in
Spalten schneiden.

3. Sauce zubereiten

Die Pfanne erneut stark erhitzen und darin
die Paprika, die Zucchini und die
Zwiebelringe mit 1 Prise Salz unter Rihren
ca. 1Min. anbraten. Die Kokosmilch und die
Erdnussbutter-Ketjap-Manis-Mischung
zufiigen und unter Rihren zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und die Sauce
bei niedriger Hitze 4-5Min. kdcheln lassen.

6. Nudelpfanne mischen

Die Nudeln mit der Sauce, dem Gemlise
und dem Tempeh vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Tempeh-
Nudelpfanne mit dem Thai-Basilikum und
nach Wunsch mehr Sambal Oelek garniert
servieren und die Limettenspalten dazu
reichen.

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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