MARLEY SPOON

Kokos_Cu rry mit Pak Choi Glasnudeln sind eine leichte und vor allem glutenarme Alternative zu herkémmlicher Pasta.

In der asiatischen Kiiche geht es ohne die diinnen, durchsichtigen Nudeln fast gar nicht!
dazu Paprika, Glasnudeln und Cashews Darlber hinaus passen sie zu beinahe allem, wie zum Beispiel zu diesem schnellen Curry
aus cremiger Kokosmilch mit Pak Choi, griinen Bohnen, Paprika und knackigen

@ 20-30Min. % 3-4 Personen Cashewnlssen.




Was du von uns bekommst

+ 1 Packung griine Bohnen

+ 20ml Sojasauce ¢

+ 1 Packung Baby-Pak-Choi

- 50g gelbe Currypaste

+ 500ml Kokosmilch

+ 3 Packungen Vermicelli-
Glasnudeln

+ 2 gelbe Paprika

+ 50g Cashewnusse '°

Was du zu Hause benétigst
« Pflanzenal

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Messbecher

+ mittelgroBe Pfanne

+ mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

+ Wasserkocher

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

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Nusse (15).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 670.0kcal, Fett 28.2g, Eiweil3
8.99, Kohlenhydrate 82.6g

1. Gemiise schneiden

Die Enden der Bohnen abschneiden und die
Bohnen dritteln. Die Paprika halbieren,
entkernen und in ca. 5mm diinne, lange
Streifen schneiden. Den Strunk vom Pak Choi
entfernen, dann den Pak Choi in ca. 3cm
groBe Stiicke schneiden.

4. Gemiise anbraten

Waéhrenddessen die Bohnen und die Paprika
in einer mittelgrofBen Pfanne mit TEL
Pflanzendl auf mittlerer Hitze ca. 3-5Min.
anbraten. Den Pak Choi zugeben und braten,
bis er zusammenfallt.

2. Nudeln garen

Ca. 1,5L Wasser in einem Wasserkocher
aufkochen. Die Nudeln in einen mittelgroBen
Topf geben, mit dem kochenden Wasser
UbergieBen und ca. 2-3Min. ziehen lassen.
Dann durch ein Sieb abgieBen, kalt
abschrecken und warm stellen.

5. Cashews vorbereiten

Die Cashewniisse grob hacken. Tipp: Wer
will, kann die Niisse vorher noch in einer
Pfanne ohne Ol bei geringer Hitze goldbraun
rosten.

3. Kokossauce ansetzen

In einem mittelgroBBen Topf die Kokosmilch
mit einem Drittel der Currypaste mischen,
mit 1 Prise Salz abschmecken und aufkochen.
Bei mittlerer Hitze ca. 3-5Min. kocheln lassen.
Tipp: Je nach Scharfewunsch kannst du
auch mehr Currypaste verwenden.

6. Curry fertigstellen

Die Nudeln unter die Kokossauce mischen
und kurz erwérmen. Zum Schluss das Gemiise
nach Geschmack mit der Sojasauce wiirzen
und die Pfanne vom Herd nehmen. Die
Kokos-Nudeln mit dem Gemiise und den
Cashewkernen anrichten und 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. sn v #marleyspooning
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