MARLEY SPOON

Klmchl_Nudelpfanne mlt Splegelel Das Kimchi vgrlelht der defngen Udf)n—N'LfdeIpfanne gln ganz besonders kostllshes Aroma.
AuBerdem mit von der Partie: knackig-griiner Brokkoli, Karotte, Sesam und gerdstetes
mit Udon-Nudeln und Brokkoli Sesamol. Gekront wird der schnelle Feierabendschmaus mit einem leckeren Spiegelei. Lasst

es euch schmecken!

@ ca. 25min % 3 Portionen



Was du von uns bekommst
* 450g Udon-Nudeln 2

* 1 groBer Brokkoli

* 1 Brokkoli

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Karotte

* 25ml Tamari-Sojasauce *

* 2 Pck. Bio-Kimchi

* 4 Bio-Eier'

* 1 Lauchzwiebel

* 2 Pck. gerostetes Sesamal
* 1 Pck. Sesam 3

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Pflanzendl

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
+ 2 groBe Pfannen
+ Kichenwaage

+ Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Enthélt: Eier (1), Gluten (2), Sesamsamen
(3), Sojabohnen (4).

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 716kcal, Fett 20.8g,
Kohlenhydrate 95.9g, Eiwei3 29.8g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Brokkoli in
mundgerechte Réschen schneiden, den
Strunk ggf. schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Den Knoblauch schalen und fein
wirfeln. Die Karotte ggf. schalen und grob
raspeln.

4. Eier braten

In einer zweiten Pfanne 1EL Pflanzendl oder
Butter bei mittlerer Hitze erwarmen. 3 Eier
aufbrechen, in die Pfanne gleiten lassen und
in 3-4Min. zu Spiegeleiern braten. Mit je

1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Tipp:
Wer mochte, dass auch das Eigelb fest wird,
verwendet einen Deckel.

2. Gemiise anbraten

Den Brokkoli, den Knoblauch und die
Karotten in einer groBen Pfanne mit

1EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. anbraten. Mit der Sojasauce abldschen,
dann 150g Kimchi samt Fliissigkeit
unterrihren und alles bei mittlerer Hitze noch
weitere 4-5Min. braten.

5. Lauchzwiebel schneiden

Die Lauchzwiebel schrég in feine Ringe
schneiden.

i

3. Nudeln kochen

330g Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 4-6Min. bissfest kochen. Mit einer Tasse
etwas Kochwasser abschépfen, dann die
Nudeln in ein Sieb abgieBen und kalt
abschrecken.

6. Nudelpfanne fertigstellen

Die Nudeln mit dem Gemiise vermengen und
ca. TMin. bei mittlerer Hitze erwédrmen, dabei
nach Bedarf etwas Kochwasser hinzugeben.
Mit dem Sesamél sowie Salz und Pfeffer
abschmecken, dann auf Teller verteilen und je
1 Spiegelei auf den Nudeln anrichten. Mit
den Lauchzwiebeln und dem Sesam
garnieren und 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



