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Sobanudeln in SUB-SChaI‘fer Sauce Von sifB bis scharf ist heute alles dabei! Dieses einfach zubereitete Gericht dauert von

Anfang bis Ende nur rund 20 Minuten. Die fleischigen Pilze und der gebratene Spinat
nehmen alle Aromen der sti3-wiirzigen Sauce nur zu gern auf und sorgen so fir

mit Champignons und Spinat

geschmackliche Fille. Die Sobanudeln sorgen fur eine subtil nussige Note. Lasst es euch
@ ca. 25min \\é{ 2 Personen schmecken!



Was du von uns bekommst

+ 300g Sobanudeln !

+ 250g braune Champignons

- 1 Lauchzwiebel

- 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 unbehandelte Limette

+ 200g Babyspinat

+ 25ml Sojasauce 14

« 50ml Sweet-Chili-Sauce

+ 2 Packchen gerostetes Sesamal
11

« 25ml Sambal Oelek

+ 1 Péckchen schwarzer Sesam 11

Was du zu Hause benétigst

« Salz und Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne mit Deckel
+ Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 647kcal, Fett 13.89g,
Kohlenhydrate 108.0g, Eiweif3 21.8g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Pilze ggf. sdubern und
in diinne Scheiben schneiden. Die
Lauchzwiebel schrég in diinne Ringe
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren
und grob wirfeln. Den Knoblauch schalen
und in feine Scheibchen schneiden. Die
Limettenschale abreiben und die Limette
auspressen.

4. Spinat garen

Den Spinat zu den Pilzen in die Pfanne

geben und abgedeckt bei mittlerer Hitze ca.

1Min. garen, bis er zusammenfallt.

2. Pilze braten

Die Zwiebeln in einer groBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anschwitzen. Den Knoblauch ca. 30Sek.
mitbraten, dann die Pilze zugeben und ca.
5Min. braun anbraten. Mit je 1 Prise Salz und
Pfeffer wiirzen.

5. Wiirzsauce anriithren

Die Sojasauce mit der Sweet-Chili-Sauce,
dem Sesamél, ca. 1/3 des Sambal Oeleks
oder mehr nach Geschmack, 1-2EL
Limettensaft und 1TL Limettenschale
verrihren.

3. Nudeln kochen

2/3 der Nudeln in das kochende Wasser
geben und in ca. 4Min. bissfest kochen. Mit
einer Tasse etwas Kochwasser abschopfen,
dann in ein Sieb abgiel3en, die Nudeln sehr
griindlich mit kaltem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen. Tipp: Wer groBen Hunger
hat, kann auch mehr Nudeln verwenden.

6. Nudelpfanne fertigstellen

Die Pfanne vom Herd nehmen und die
Nudeln mit der Wiirzsauce unter das
Gemiise mengen, dabei nach Bedarf etwas
Kochwasser hinzufigen. Die Nudeln mit
Salz und Pfeffer abschmecken und auf Teller
verteilen. Mit den Lauchzwiebeln und dem
Sesam 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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