MARLEY SPOON

ChineSiSChe Hahnchen_Reisnudel_Pfanne Heute machen wir uns auf ins 7.000 Kilometer entfernte China - und das ganz ohne

Flugticket! Geht nicht? Geht doch! Einfach unser zartes Hahnchenschenkelfilet mit
mit GemUse und Erdnissen fruchtiger Limette und geraspelter Kokosnuss anbraten und mit knackigem Gemdse in

schwarzer Bohnensauce und gerdsteten Erdnisse servieren. Siehste!
@ ca. 25min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 150g Reisbandnudeln

- 1 Packung
H&hnchenschenkelfilet

+ 1 Packung Kokosraspel

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Packung chinesischer
Gemisemix

+ 1 Packung Schwarze
Bohnensauce 1:¢

+ 1 Packung Sojasauce 6

+ 1 Packchen Erdnusse, gerdstet
& gesalzen °

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

- Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
. groBe Pfanne

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse 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 90%kcal, Fett 45.5g,
Kohlenhydrate 92.5g, EiweiB3 34.0g

1. Fleisch schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Das Fleisch mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen und in ca. 1cm
diinne Scheiben schneiden.

4. Fleisch braten

Inzwischen das Fleisch in einer grof3en
Pfanne mit 2EL Pflanzenél bei mittlerer Hitze
3-4min. rundum knusprig anbraten.
AnschlieBend auf einem Teller abgedeckt
beiseitestellen.
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2. Fleisch wiirzen

Das Fleisch mit 2-3 Prisen Salz sowie Pfeffer
nach Geschmack wiirzen und mit den
Kokosraspeln vermengen. Die Limette in
Spalten schneiden.

3. Nudeln garen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und gut umrlhren. Den Topf vom Herd
nehmen und die Nudeln ohne Hitzezufuhr
ca. 8Min. ziehen lassen. In ein Sieb abgiellen
und kalt abschrecken.

5. Gemiise braten

Den Gemiisemix in derselben Pfanne mit
1EL Pflanzenol bei mittlerer bis starker Hitze
ca. 2Min. anbraten. Mit 100ml| Wasser, der
Bohnensauce, der Sojasauce und 1EL Essig
abléschen und das Gemiise noch ca. 1Min.
garen. Es soll noch etwas knackig sein.

6. Nudelpfanne fertigstellen

Die Nudeln untermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Nudelpfanne mit
dem Hahnchen anrichten, nach Belieben mit
den Erdniissen garnieren und mit den
Limettenspalten 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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