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Fir dieses schnelle Gericht wird der Tofu bei starker Hitze knusprig angebraten und mit

Plka nte ThaI-NUdeIpfanne mlt TOfu gehackten Erdnissen und Knoblauch vereint. Dergestalt kront er dann eine

kokoscremige Curry-Nudelpfanne mit knackigen griinen Bohnen und Paprika. Einfach,

mit Kokosmilch und Erdnissen
schnell, megalecker - und vegan!

@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 5009 breite Mie-Nudeln !

+ 2 Packungen Tofuwirfel ¢

+ 1 Packung griine Bohnen

- 2 rote Paprika

« 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 2 Packchen Erdnusse, gerdstet
& gesalzen 5

+ 1 Packung gelbe Currypaste

+ 300ml Kokosmilch

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf

« mittelgroBe Pfanne

« groBe Pfanne oder Wok
- Sieb

+ Messbecher

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

Allergene

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

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 90%kcal, Fett 45.1g,
Kohlenhydrate 92.9g, EiweiB 35.6g

1. Tofu braten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Mit etwas Kiichenkrepp so
viel Flussigkeit wie méglich aus dem Tofu
pressen, den Tofu anschlieBend mit den
Fingern grob zerkrimeln und in einer
mittelgroBen Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei
starker Hitze ca. 5Min. anbraten.

4. Tofu verfeinern

Nachdem der Tofu ca. 5Min. gebraten
wurde, nochmals 1EL Pflanzenol in die
Pfanne geben und den Tofu weitere ca.
5Min. braten, bis er knusprig und goldbraun
ist. Den Knoblauch und die Erdniisse zum
Tofu in die Pfanne geben, gut unterrithren
und 1-2Min. mitbraten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Zutaten vorbereiten

Die Enden der Bohnen abschneiden und
die Bohnen in 2-3cm lange Stiicke
schneiden. Die Paprika vierteln, entkernen
und in diinne Streifen schneiden. Die
Zwiebel schalen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein wiirfeln. Die Zitrone in Spalten
schneiden. Die Erdniisse grob hacken.

3. Nudeln vorkochen

3/4 der Nudeln in das kochende Wasser
geben und 2-3Min. vorkochen, die Nudeln
sollen noch nicht gar sein. Tipp: Wer groB3en
Hunger hat, kann auch alle Nudeln
verwenden. In ein Sieb abgieBen und warm
halten.

5. Gemiise braten

Die Bohnen in einer groBen Pfanne oder
einem Wok mit 1EL Pflanzendl bei starker
Hitze 4-5Min. anbraten. Die Paprika und die
Zwiebeln dazugeben und ca. TMin.
mitbraten. Ca. 2/3 der Currypaste oder
mehr nach Geschmack unterrithren, dann
mit der Kokosmilch und 150m| Wasser
abldschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und noch ca. 1Min. kocheln lassen. Die
Nudeln untermengen.

6. Fertigstellen & servieren

Die Nudelpfanne noch 1-2Min. garen, bis
die Sauce etwas eingedickt ist und die
Nudeln gar sind, ggf. etwas Wasser
dazugeben. Dann mit dem Erdnuss-Tofu
garniert servieren und die Zitronenspalten
dazu reichen.

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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