MARLEY SPOON

Geraucherter Lachs auf Sobanudeln Japan kann viel mehr als nur Sushi! Der Beweis landet heute auf deinem Teller - in Form

von néhrstoffreichen Sobanudeln mit einem wirzig-siBen Hoisin-Sesam-Dressing und
mit Hoisindressing und sB-saurem Gemise herzhaften Réucherlachsspitzen. Knackige Paprika, zarter Babyspinat und feine

Lauchzwiebeln bringen Biss und Farbe ins Spiel. Leicht und lecker!
@ ca. 25min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 300g Sobanudeln !

+ 1 Packung Babyspinat

+ 1 rote Paprika

+ 1 Packung Hoisinsauce 611

+ 1 Packchen Sesam "1

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 rote Peperoni

+ 1 Packung
Raucherlachsschnetzel 4

Was du zu Hause benétigst
« Salz

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
- mittelgroBe Pfanne
- Wasserkocher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 655kcal, Fett 16.6g,
Kohlenhydrate 95.5g, EiweiB3 27.6g

1. Paprika schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. In einem Wasserkocher ca.
1L Wasser fir den Spinat aufkochen. Die
Paprika halbieren, entkernen und in diinne
Streifen schneiden.

2. Paprika braten

Die Paprika in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl und 1 Prise Salz bei starker
Hitze ca. 4Min. anbraten. Dann 1EL Essig und
1/2TL Zucker unterriihren und die Paprika
noch ca. TMin. braten. Die Pfanne vom Herd
nehmen.

3. Spinat vorbereiten

Den Spinat in einem Sieb mit dem
kochenden Wasser tUbergieBen, sodass der
Spinat zusammenféllt. Abtropfen lassen und
in eine kleine Schussel geben.

4. Nudeln kochen

2/3 der Nudeln in das kochende Wasser
geben und in ca. 4Min. bissfest kochen. In
ein Sieb abgielen, die Nudeln sehr
grindlich mit kaltem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen. Tipp: Wer groBen Hunger
hat, kann auch mehr Nudeln verwenden.

5. Wiirzsauce anriithren

Die Hoisinsauce mit 1EL Essig und dem
Sesam verrthren, 1/3 der Wiirzsauce unter
den Spinat mengen. Die Lauchzwiebel in
dinne Ringe schneiden. Die Peperoni
ebenfalls in feine Ringe schneiden, fur
weniger Schérfe ggf. die Kerne entfernen.

6. Nudeln verfeinern

Die abgetropften Nudeln zuriick in den Topf
geben und die restliche Wiirzsauce
untermischen. Die Nudeln bei mittlerer
Hitze 1-2Min. erwdrmen. Die Nudeln auf
tiefe Teller verteilen und den Spinat, die
Paprika und den Lachs darauf anrichten.
Nach Belieben mit den Lauchzwiebeln und
der Peperoni 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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