MARLEY SPOON

Reisnudeln mit pikanter Kokosmilchsauce

und buntem Gemuise-Ananas-Mix

@ ca. 25min % 3-4 Personen

Heute darfst du dich gleich zweimal freuen! Erstens, weil die fruchtig-pikanten
Reisnudeln in cremiger Kokosmilch einfach himmlisch schmecken. Zweitens brauchst du
das knackige Gemtise in Form von Paprika, Kohl und Lauch nicht selbst in mihseliger
Schnipselarbeit vorbereiten. Wir haben namlich an alles gedacht und tberlassen es dir,
das Curry ab und an sanft umzurtihren und die duftenden Aromen tief einzuatmen. Nett,

oder?



Was du von uns bekommst

- 2 Stlicke Ingwer

+ 2 unbehandelte Limetten

+ 2 Lauchzwiebeln

- 300g Reisbandnudeln

+ 2 Packungen rote Currypaste

+ 800g chinesischer Gemisemix

+ 400ml| Kokosmilch

- 1 Dose Ananas

+ 509 Erdnisse, gerostet &
gesalzen®

Was du zu Hause benétigst

- Salz
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- groBe Pfanne
+ Messbecher
- Kichenreibe
- Sieb

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

Allergene
Erdnisse (5). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 713kcal, Fett 31.2g,
Kohlenhydrate 95.6g, Eiweil3 14.3g

1. Zutaten schneiden

Den Ingwer schélen und fein wirfeln. Die
Limettenschalen abreiben und die
Limetten in je 4 Spalten schneiden. Den
weiBen und den grinen Teil der
Lauchzwiebeln separat in diinne Ringe
schneiden. In einem grof3en Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Nudeln zum Kochen bringen.

4. Curry kécheln

Die Kokosmilch mit 150m| Wasser in die
Pfanne geben und bei niedriger Hitze 5-
8Min. kocheln lassen, bis das Gemiise gar
ist.

2. Gemiise braten

3/4 der Currypaste oder mehr nach
Geschmack mit dem Ingwer, der
Limettenschale und den weif3en
Lauchzwiebeln in einer groBen Pfanne oder
einem Wok mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer
Hitze 1-2Min. anbraten, dabei gelegentlich
umrihren. Den Gemiisemix zugeben und in
2-4Min leicht goldbraun braten.

5. Ananas hinzufiigen

Die Ananas in ein Sieb abgieBen, dabei den
Saft auffangen. Die Ananas abtropfen lassen
und zu dem Gemiise geben. Tipp: Wer es
gerne stiBer mag, fugt l6ffelweise etwas
Ananassaft hinzu. Das Curry mit Salz
abschmecken.

3. Nudeln garen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und gut umrlhren. Den Topf vom Herd
nehmen und die Nudeln ohne Hitzezufuhr
ca. 8Min. ziehen lassen.

6. Anrichten und servieren

Die Erdniisse grob hacken. Die Nudeln in
ein Sieb abgieBen und kalt abschrecken,
dann abtropfen lassen und auf Teller
verteilen. Das Curry darauf anrichten, mit
dem Lauchzwiebelgriin, den Erdniissen
und den Limettenspalten 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



	Reisnudeln mit pikanter Kokosmilchsauce
	und buntem Gemüse-Ananas-Mix
	Was du von uns bekommst
	1. Zutaten schneiden
	2. Gemüse braten
	3. Nudeln garen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Curry köcheln
	5. Ananas hinzufügen
	6. Anrichten und servieren
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




