MARLEY SPOON

Udon_NudeIn koreaniSChe Art Heute. folgen Wir“de'n Spu.ren.chinesischer Einwanderer in Korea., die.mit einer'schnellen
und einfachen Kostlichkeit, die heute als Jajangmyeon bekannt ist, die koreanische

mit Austernpilzen und eingelegtem Kohlrabi Esskultur nachhaltig gepragt haben. Und obgleich wir uns nur aus der Ferne haben
inspirieren lassen, schmecken die leckeren Udon-Nudeln mit Bohnensauce und

@ ca. 25min % 3-4 Personen Austernpilzen, die mit in Miso und Zitrone eingelegtem Kohlrabi serviert werden,
eindeutig nach mehr!




Was du von uns bekommst

+ 1 Kohlrabi

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 1 Packchen Misopaste 1.6

- 25ml Sojasauce 1

 600g frische Udon-Nudeln 1

- 500g Austernpilze

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 150ml Schwarze Bohnensauce
16

1 Packchen
GemUsebrihgewlrz

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Speisestarke

- Salz

« Zucker

+ Pflanzenal

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf mit Deckel
- mittelgroBer Topf

« groBe Pfanne

+ Sparschéler & Zitronenpresse
+ Messbecher & Sieb

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

Kochtipp

Ggf. tbrigen eingelegten Kohlrabi in
einem Schraubglas im Kihlschrank bis
zu 1 Woche aufbewahren und die
nachste Schale Ramen damit toppen.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 476kcal, Fett 11.7g,
Kohlenhydrate 78.2g, Eiweil3 13.5g

1. Kohlrabi einlegen

Den Kohlrabi schilen und dann rundum mit
einem Sparschéler in dlinne, breite Streifen
schneiden. Die Zitronenschale diinn
abschélen und die Zitrone auspressen. Die
Misopaste, die Sojasauce, 2EL (hellen)
Essig, den Zitronensaft, 1EL Zucker und
100ml Wasser in einem mittelgrofBen Topf
verrihren. Den Kohlrabi untermengen,
einmal aufkochen lassen und abgedeckt
beiseitestellen.

4. Nudeln garen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 2-3Min. bissfest kochen, dabei
zwischendurch umrihren, um die Nudeln
voneinander zu trennen. In ein Sieb
abgieBen und kalt abschrecken.

2. Zutaten vorbereiten

In einem zweiten mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Nudeln zum Kochen bringen. Die Pilze in
Streifen schneiden. Den griinen Teil der
Lauchzwiebeln abschneiden und
beiseitelegen. Den weiBBen Teil der
Lauchzwiebeln in ca. 2cm lange Stiicke
schneiden.

5. Pilze verfeinern

Die Bohnensauce, das Brithgewiirz, 250-
300ml Wasser sowie 2EL Zucker zu den
Pilzen in die Pfanne geben. Bei mittlerer bis
starker Hitze 3-4Min. aufkochen, dabei
gelegentlich umrihren. Den griinen Teil der
Lauchzwiebeln in grobe Ringe schneiden.

3. Pilze braten

Die Pilze und die Lauchzwiebelstiicke in
einer grof3en Pfanne mit 3EL Pflanzendl bei
starker Hitze 5-6Min. anbraten. Die
Zitronenschale in méglichst feine Streifen
schneiden.

6. Fertigstellen & servieren

1EL Speisestarke mit 60m| Wasser verrihren,
in die Pfanne geben und die Sauce kurz
einkdcheln lassen. Die Nudeln zufiigen, mit
der Sauce vermengen und bei mittlerer
Hitze kurz erwérmen, ggf. etwas Wasser
dazugeben. Die Nudeln auf Teller verteilen,
mit dem Kohlrabi, den griinen
Lauchzwiebelringen und der
Zitronenschale garniert 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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