MARLEY SPOON

Du kochst dir ruck zuck aus Udon-Nudeln, Baby Pak Choi und einer Gewtirzmischung aus

L]
Udon Eler Suppe Koriander, Kurkuma und Zitronengras ein Stippchen, das lecker, leicht und frisch ist. Das ist
mit Pak Choi und Erdnissen genau das Richtige, wenn es mal einfach und schnell gehen soll. Ein gekochtes Ei dazu -
fertig!

@ 20-30Min. % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ Frischer Ingwer

+ 2 Packungen Baby Pak Choi

+ 2 Packungen Erdnisse 5

+ 2 Packungen Udon-Nudeln !

+ 2 Packungen Sojasauce "6

+ Frische Minze, Koriander &
Basilikum

+ 1 Packung Tofugewtirz 10

+ 2 Packungen Eier 3

+ 1 Packung Lauchzwiebeln

Was du zu Hause benétigst
- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- groBer Kochtopf

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

- mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), ErdnUsse (5),
Sojabohnen (6), Senf (10). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 630.0kcal, Fett 19.5g, Eiweil3
28.6g, Kohlenhydrate 81.6g

1. Nudeln kochen

In einem mittelgroBen Topf 2L Wasser zum
Kochen bringen. 3/4 der Udonnudeln ca. 6-
7Min. darin kécheln lassen. Tipp: Die Nudeln
entweder abgieBBen oder aus dem Wasser
nehmen und kochendes Wasser fiir die Eier in
Schritt 5 verwenden. Wer grof3en Hunger hat,
kann die gesamte Packung Nudeln
verwenden.

4. Pak Choi schneiden

Inzwischen den Strunk des Pak Choi
entfernen und langs in Streifen schneiden. Die
Blatter des Basilikums und Minze von den
Sténgeln streifen und ebenfalls in feine
Streifen schneiden. Den Koriander samt
Sténgel fein hacken.

i

*

o

L™

N,
\

2. Ingwer reiben

Inzwischen die Lauchzwiebeln in schréage
Ringe schneiden. Den Ingwer schalen und mit
einer Kiichenreibe fein reiben. Tipp: Ingwer
|&sst sich am besten mit einem Teeloffel
schélen.

5. Eier kochen

In einem mittleren Topf ausreichend Wasser
fur die Eier zum Kochen bringen. Sobald das
Wasser kocht, die Eier je nach Hartewunsch
ca. 4-7Min. darin kochen, dann abgieBen und
schélen. Tipp: Wer mag, kann die Eier auch
im Nudelwasser aus Schritt 1 kochen.
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3. Brithe vorbereiten

In einem groBen Topf 2L Wasser fillen. Die
weiBen Lauchzwiebeln mit Ingwer, Gewiirz
und Sojasauce darin einmal aufkochen
lassen.
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6. Suppe fertigstellen

Den Pak Choi mit der Halfte der Krauter, 1
Prise Zucker, restliche Lauchzwiebeln und
Udon-Nudeln zur Briihe hinzufiigen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und nochmal ca. 2-
3Min. leicht kdcheln lassen. Mit Eiern,
Erdniissen und restlichen Krautern
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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