MARLEY SPOON

Vegane Hiahnchennudeln Gong-Bao-Style

Mit diesem aromatischen Nudelgericht fihlen wir uns direkt in die chinesische Szechuan-

Provinz versetzt: Leckere breite Nudeln, frische Paprika und Zucchini suhlen sich in einer
mit Paprika und Zucchini Geschmacksexplosion aus Soja- und Hoisinsauce und Ingwer. Der Clou: Das klassische
,Héhnchen", das bei diesem Gericht naturlich nicht fehlen darf, kommt heute von unserem
@ ca. 30min % 4 Portionen

Partner Heura und ist somit vegan. Umso besser!



Was du von uns bekommst
* 500g breite Mie-Nudeln '

* 2 Paprika

* 2 Zucchini

* 2 Pck.vegane
Hihnchenschnetzel 3

* 2 Lauchzwiebeln ) AW
* 2 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste 1. Nudeln kochen 2. Gemiise schneiden 3. Schnetzel braten

* 100ml Tamari-Sojasauce 3
* 50ml Hoisinsauce 23 In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes  Die Paprika vierteln, entkernen und in diinne Die veganen Hahnchenschnetzel und die
Wasser fir die Nudeln zum Kochen bringen. Streifen schneiden. Die Zucchini léngs Zucchini in einer groBen Pfanne mit 2EL
Was du zu Hause benétigst Die Nudeln in das kochende Wasser geben halbieren und quer in diinne Scheiben Pflanzendl bei mittlerer Hitze 3-4Min.
* 1EL Speisestarke und in 3-5Min. bissfest kochen. In ein Sieb schneiden. goldbraun anbraten. Die Lauchzwiebeln
+ Salz und Pfeffer abgieBen und kalt abschrecken. schrég in diinne Ringe schneiden, dabei den
< Zlicker griinen Teil von dem weiBen Teil trennen.

+ Pflanzendl
+ Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
- groBe Pfanne
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der

Zubereitung grindlich zu waschen, E : el i \

3 9EsEns R Eines  igemiss (e 4. Gemiise mitbraten 5. Sauce verriihren 6. Fertigstellen & servieren

Salate.

Allergene Die Paprika in die Pfanne geben und unter Die Sojasauce, die Hoisinsauce und 3EL Die Nudeln und die Sauce mit dem Gemiise

Enthélt: Gluten (1), Sesamsamen (2), Ruhren ca. 3Min. mitbraten, ggf. etwas mehr hellen Essig mit 2EL Zucker und 1EL in der Pfanne vermengen und 1-2Min.

Sojabohnen (3). Pflanzendl zufigen. Die Knoblauch-Ingwer- Speisestarke zu einer glatten Sauce verrihren.  erwédrmen, bis die Flissigkeit fast verdampft

Detaillierte Informationen zu den Zutaten Paste und den weiBBen Teil der und alles mit der Sauce bedeckt ist. Die

marleyspoon.de Lauchzwiebeln zugeben und in 1-2Min. leicht Nudeln mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf
anbraten, dabei stetig riihren. Teller verteilen und mit den griinen

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 737kcal, Fett 12.6g,
Kohlenhydrate 118.1g, Eiweil3 33.7g

Lauchzwiebeln 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



