MARLEY SPOON

Bami und Nasi Goreng sind die wohl bekanntesten Gerichte der Kiiche Indonesiens! Nasi
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Baml Goreng mlt Rlnd Goreng wird mit gebratenem Reis zubereitet, Bami Goreng mit gebratenen Nudeln. Wir
und buntem GemuUse sind uns ganz einig - gebratene Nudeln kann so schnell nichts toppen. Das Wokgericht
wird durch Rinderfaschiertes und knackigem Gemise abgerundet. Dazu gibt es eine feurig-

@ 20-30min \\5{ 4 Personen scharfe Sauce mit Sambal Oelek. Ruck zuck zubereitet ist ...




Was du von uns bekommst
« Sonnenkuss Gewdrz 10
« Sambal oelek
« Weizennudeln !

- Sojasauce "6

- Karotte
 Rinderfaschiertes

« Knoblauchzehe

+ Zucchini

* Yokos Tofugewdtirz 10
+ Paprika

+ Jungzwiebel

Was du zu Hause benétigst
+ Pflanzenal

+ Rindersuppenwdrfel

- Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groB3e Pfanne oder Wok
+ Kiichenreibe

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

+ Sparschéler

« Wasserkocher

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 735.0kcal, Fett 25.8g, Eiweil3
41.7g, Kohlenhydrate 79.6g

1. Gemiise schneiden

Die Karotten schélen und grob raspeln oder
in sehr diinne Streifen schneiden. Paprika
halbieren, entkernen und in dinne Streifen
schneiden. Die Zucchinienden abschneiden,
dann die Zucchini l1angs halbieren. Die
Zucchinihilften in 5mm Scheiben schneiden.
Knoblauch schilen und fein hacken.

4. Faschiertes braten

Eine groBe Pfanne oder einen Wok auf
héchste Stufe erhitzen. Faschiertes mit 2EL Ol
darin 4-5Min. scharf anbraten. Dann das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen. Jungzwiebeln in diinne Ringe
schneiden.

2. Faschiertes wiirzen

Faschiertes mit 2EL von Yokos Tofusgewiirz
und Knoblauch vermischen. Kurz ziehen
lassen.

5. Gemiise zugeben

Gemiise aus Schritt 1 in die Pfanne geben,
mit Ubrigen Yokos Tofugewiirz und
Sonnenkuss Gewiirz 3-4Min. anbraten. Das
Faschierte dazugeben und weitere 2Min
anbraten, mit Sojasauce und 100ml|
Pastawasser abléschen. Zwei
Rindersuppenwdrfel in der Pfanne auflésen
und je nach gewlinschtem Scharfegrad 2-3TL
Sambal Oelek unterriihren.

3. Nudeln garen

Inzwischen reichlich Wasser in einem
Wasserkocher aufkochen. In einem groBBen
Topf 3/4 der Nudeln damit GbergieBen und
mit 1TL Salz bei niedriger Hitze auf dem Herd
ca. 3Min. garziehen lassen. AnschlieBend
abgieBen, 1 Tasse vom Kochwasser autheben
und Nudeln mit 2EL Ol vermischen. Bei
groBem Hunger kénnen alle Nudeln
verwendet werden.

6. Nudeln braten

Die fertigen Nudeln mit in die Pfanne geben
und alles gut mischen, dann ohne Schwenken
ca. 2Min. résten. Zum Schluss mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Beim Servieren mit
Jungzwiebeln bestreuen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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