MARLEY SPOON

Der Name verrét es ja eigentlich schon, aber wusstest du, dass Erdniisse unter der Erde

POChlertes Ingwer-HahnChen wachsen? Andererseits sind sie aber gar keine Nisse, sondern eher mit Erbsen verwandt.

auf Reisnudeln mit Koriander-Erdnuss-Sauce Ob nun Nuss oder Hilsenfriichtchen - wir lieben die kleinen Dinger jedenfalls so sehr,
dass sie in diesem Gericht gleich zweimal zum Einsatz kommen: im asiatisch inspirierten

@ 20-30min % 3-4 Personen Korianderpesto und als Garnitur fir das duftig pochierte Héhnchen! Guten Appetit!




Was du von uns bekommst

- 300g Reisbandnudeln

- 2 Stlicke frischer Ingwer

+ 1 Knoblauchzehe

+ 2 Zucchini

+ 2 Stangen Lauch

+ 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

+ 1 Péckchen Sriracha-Sauce

+ 3 Packchen Sojasauce "6

+ 20g frischer Koriander

« 3 Packchen Erdnusse, gerdstet
& gesalzen ®

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« kleiner Topf

. groBe Pfanne

« Messbecher

- Sieb

« Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

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

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 700kcal, Fett 21.7g,
Kohlenhydrate 82.9g, Eiweif3 41.8g

1. Nudeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Nudeln in das
kochende Wasser geben und gut umrihren.
Den Topfvom Herd nehmen und die
Nudeln ohne Hitzezufuhr ca. 8Min. ziehen
lassen. In ein Sieb abgieBen und kalt
abschrecken.

4. Gemiise braten

Den Lauch mit der Zucchini, 1EL Pflanzendl
und 1 kraftigen Prise Salz in einer groBen
Pfanne bei starker Hitze ca. 4Min. anbraten.
Die Sriracha-Sauce mit der Sojasauce, dem
Knoblauch und 1/2TL Zucker verrihren, mit
dem Gemiise in der Pfanne vermengen und
das Gemiise noch 1-2Min. fertig garen.
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2. Gemiise vorbereiten

In einem kleinen Topf 400ml gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen. Den Ingwer
und den Knoblauch schélen und sehr fein
wirfeln oder reiben. Die Zucchini ldngs
halbieren und in ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden. Den Lauch langs halbieren und
in diinne Streifen schneiden, 1 Handvoll
Lauch fir die Sauce getrennt beiseitelegen.

5. Sauce zubereiten

Den Koriander grob schneiden und mit dem
Lauch fiir die Sauce, dem restlichen
Ingwer, der 1/2 der Erdniisse, 2EL
Pflanzendl, 2EL Essig, 80ml Wasser und
1/2TL Salz in einem hohen Gefé3 mit einem
Stabmixer glatt purieren.

3. Hahnchen pochieren

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und horizontal in je 2 gleich groBBe
Stiicke schneiden. Mit der 1/2 des Ingwers
in das kochende Wasser geben und in 6-
8Min. gar kochen. 1 Tasse Kochwasser
abschoépfen, das Fleisch abgieBen und warm
halten.

6. Fertigstellen

Die Nudeln zum Gemiise in die Pfanne
geben und kurz erwdrmen, ggf. etwas
Kochwasser zufligen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch in sehr diinne
Scheiben schneiden und auf den Nudeln
und dem Gemiise anrichten. Mit der Sauce
und den restlichen Erdniissen 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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