MARLEY SPOON

Glasnudeln mit Aubergine und Kimchi

serviert mit Spiegelei und eingelegter Gurke

@ ca. 25min % 3-4 Personen

Alle in Deckung, denn hier passiert gleich eine wahre Geschmacksexplosion! Feine
Glasnudeln, lecker gebratene Aubergine, wiirziges Kimchi und ein Spiegelei ergeben
eine explosive Mischung, die ordentlich den Gaumen kitzelt. Zum Glick gibt's als
Feuerldscher eine frische Beilage aus eingelegter Gurke und aromatischem Thai-
Basilikum, salzige Erdniisse machen das knusprige Topping aus. Gefahr gebannt!



Was du von uns bekommst

- 200g Vermicelli-Glasnudeln

+ 2 Auberginen

+ 2 Gurken

+ 20g Thai-Basilikum

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Packungen Kimchi

+ 4 Bio-Eier 3

+ 509 Erdniisse, gerostet &
gesalzen®

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
- 2 groBe Pfannen
- Sparschéler

- Sieb

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

Allergene
Eier (3), Erdnusse (5). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 493kcal, Fett 21.69,
Kohlenhydrate 62.5g, Eiwei3 12.8g

1. Nudeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Nudeln in das
kochende Wasser geben, den Topf vom
Herd nehmen und die Nudeln 3-5Min. gar
ziehen lassen. In ein Sieb abgieBen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

2. Auberginen braten

Die Auberginen langs halbieren, in ca.
0,5cm dicke Scheiben schneiden und mit je
1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Auberginenscheiben in einer groBen
Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
3-4Min. auf jeder Seite weich braten und
dann beiseitestellen.

3. Gurken einlegen

Inzwischen die Gurken mit einem
Sparschéler rundum bis zum Kerngehéuse in
breite Streifen schneiden. Die Thai-
Basilikumblatter von den Stangeln zupfen
und grob schneiden. Je 1/2TL Salz und
Zucker mit 2EL hellem Essig verriihren und
mit den Gurken sowie dem Basilikum
vermengen. Den Knoblauch schélen und
fein wirfeln.

4. Nudeln vermengen

Den Knoblauch in der groBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 30Sek.
anbraten, dann die Nudeln, die Auberginen
und das Kimchi zugeben und gut
vermengen.

5. Eier braten

In einer weiteren groBen Pfanne 1EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze erwdrmen. Die
Eier aufbrechen, in die Pfanne gleiten lassen
und in 3-4Min. zu Spiegeleiern braten.
Tipp: Wer méchte, dass auch das Eigelb fest
wird, verwendet einen Deckel.

6. Anrichten und servieren

Die Nudeln mit den Auberginen und dem
Kimchi auf Teller verteilen, die Spiegeleier
und die eingelegten Gurken darauf
anrichten und mit den Erdniissen 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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