Asiatisches Spiegelei mit Chiliol

auf Mie-Nudeln mit Pak Choi und Austernpilzen

@ 20-30min % 3-4 Personen

MARLEY SPOON

,

Heute Abend wirst du deine Liebsten nicht zu Tisch rufen mussen, denn die himmlischen
Difte, die bei der Zubereitung durchs Haus wehen, ibernehmen das schon! Knoblauch,
Ingwer und Chili sind die exotisch-aromaintensive Basis, dazu kommen Pak Choi,
Austernpilze und Hoisinsauce. Das Ganze macht sich hervorragend auf einem Bett aus

breiten Nudeln und die Krénung ist ein Spiegelei, mit Koriander und Chiliél geschmdickt.
Yum!




Was du von uns bekommst
+ 500g breite Mie-Nudeln '
« 2 Pak Choi
« 2 Zwiebeln
« 2 Stlicken Ingwer
+ 3 Knoblauchzehen
- 1 Packchen Chiliflocken
+ 100ml Sojasauce 1.6
- 2509 Austernpilze
« 50ml Hoisinsauce 1611
+ 4 Bio-Eier 3
+ 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« groBer Topf

- mittelgroBe Pfanne

- groBe Pfanne oder Wok
« Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 791kcal, Fett 27.69g,
Kohlenhydrate 110.2g, Eiwei3 28.4g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Pak Choi in breite
Streifen schneiden, den Strunk entfernen.
Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Den
Ingwer schélen und fein reiben oder
ebenfalls fein wirfeln. Den Knoblauch
schélen und in feine Scheibchen schneiden.

4. Nudelpfanne zubereiten

Die Pilze in einer groBen Pfanne oder einem
Wok mit 2EL Pflanzendl bei starker Hitze 3-
4Min. anbraten. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wilrzen. Den Pak Choi, den restlichen
Ingwer, die Zwiebel-Chili-Mischung, die
restliche Sojasauce, die Hoisinsauce und
4-5EL Wasser zugeben und alles 5-6Min. bei
mittlerer Hitze garen. Die Nudeln
untermengen.

2. Chiliol zubereiten

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer
mittelgroBen Pfanne mit 3-4EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze 3-4Min. anbraten, dabei
haufig umrihren. Dann die 1/2 des Ingwers,
die 1/2 der Chiliflocken und 1 Prise Salz
unterrihren und alles noch ca. 2Min. unter
standigem Ruhren braten. Mit 2EL Sojasauce
abléschen und ggf. mehr Chiliflocken
zugeben.

5. Spiegeleier braten

Parallel die Eier in der Pfanne mit 2-3EL
Pflanzendl oder Butter bei mittlerer Hitze 3-
5Min. braten, bis das EiweiB3 knusprig ist, die
Eigelbe aber noch flussig sind. Nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Tipp: Die Eier am besten einzeln in einer
kleinen Schussel aufschlagen, so kann ggf.
Eierschale entfernt werden.

3. Nudeln kochen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 3-5Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und kalt abschrecken. Das Chiliél
Uber einer Schissel durch ein feines Sieb
gieBen und abtropfen lassen, dann 1/3 der
Zwiebel-Chili-Mischung in das
aufgefangene Chiliél rihren. Die iibrige
Zwiebel-Chili-Mischung beiseitestellen. Die
Pfanne aufbewahren.

6. Anrichten und servieren

Den Koriander samt Sténgeln fein
schneiden. Die Spiegeleier auf der
Gemiise-Nudel-Pfanne anrichten und ggf.
erneut mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach
Belieben mit dem Koriander und dem
Chiliél 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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