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"Dan_Dan _Nudeln mlt RlnderhaCk Unser Koch Matthias hat heute eine Uberaus kostliche Variante der beliebten ,Dan-Dan

Nudeln fir euch. Er serviert sie als Komposition aus frischen Udon-Nudeln, saftigem
und wirzig-pikanter Hoisin-Chili-Sauce Rinderhack und einer wiirzigen Sauce aus Sambal Oelek, Hoisin- und Sojasauce.

Knackiges Gemuse wie Pak Choi und Gurke, frischer Koriander und eine chinesische
@ 20-30min % 3-4 Personen Gewlrzmischung erganzen perfekt das schnell zubereitete Mahl.



Was du von uns bekommst
- 2 Pak Choi

+ 1 Gurke

- 2 Lauchzwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

« 2 Packungen Rinderhackfleisch
- 100ml Hoisinsauce 1611

« 50ml Sojasauce ¢

50ml Sambal Oelek

600g frische Udon-Nudeln !

- 1 Packchen chinesisches 5-
Gewdirze-Pulver

+ 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
« mittelgroBer Topf
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 60%kcal, Fett 26.9g,
Kohlenhydrate 59.3g, Eiweif3 33.6g

1. Gemiise schneiden

Den Pak Choi in diinne Streifen schneiden.
Die Gurke léngs vierteln, ggf. vom
Kerngehduse befreien und in schrage,
dinne Streifen schneiden. Die
Lauchzwiebeln schrég in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch schalen und in
feine Scheibchen schneiden.

4. Nudeln garen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und 1-2Min. bei niedriger Hitze ziehen
lassen. Dabei gut umrihren. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

2. Hackfleisch braten

Das Hackfleisch in einer groBen Pfanne mit
2EL Pflanzendl bei starker Hitze 4-5Min.
krimelig anbraten. Dabei gut rihren, damit
das Hackfleisch schon knusprig wird.
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3. Wiirzsauce anriihren

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
Wasser fiir die Nudeln zum Kochen bringen.
Die Hoisinsauce mit der Sojasauce, der 1/2
des Sambal Oelek und 2-4EL Wasser zu
einer Wiirzsauce verriihren. Tipp: Wer es
gerne scharfer mag, kann mehr Sambal
Oelek verwenden.

5. Gemiise mitbraten

Den Pak Choi zum Hackfleisch in die
Pfanne geben und 1-2Min. mitbraten. Dann
die Gurken, die Lauchzwiebeln und den
Knoblauch unterriihren und mit der
Wiirzsauce abléschen. Die Pfanne vom Herd
nehmen.

6. Nudeln untermengen

Die Nudeln untermengen und mit der
Gewiirzmischung sowie je nach
Scharfewunsch ggf. restlichem Sambal
Oelek abschmecken. Den Koriander samt
Sténgeln fein schneiden und die ,,Dan-
Dan”-Nudeln mit dem Koriander 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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