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Ko I’eaniSChe G Iasnudel n Inspiration fur dieses kostliche Veggie-Gericht haben wir uns dieses Mal beim koreanischen

Gericht "Japchae" geholt. Japchae sind gebratene Stf3kartoffelnudeln mit allerlei Gemise,
mit Ei und buntem Gemuse Fisch oder Fleisch. Wir setzen auf eine rein vegetarische Variante und fligen Eier hinzu, das

sorgt fur eine groBe Porttion Eiweil3 und hélt besonders lange satt! Der Geschmack von siB3
@ 20-30min \B{ 4 Personen sauer und gerdstetem Sesamdl wird ...



Was du von uns bekommst
« Thaichili, Rot

- Sojasauce 1

- Karotte

- Limette

- Jungzwiebel

* rote Paprika

+ WeiBer Sesam 1"

+ Knoblauchzehe

- 2 Eier3

+ Glasnudeln

+ Fisolen

- gerostet Sesamol 611

Was du zu Hause benétigst
- Salz

- schwarzer Pfeffer

+ Zucker

Kiichenutensilien

+ Messbecher

- mittelgroe Pfanne

- mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

+ Sparschaler

+ Wasserkocher

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 531.0kcal, Fett 19.6g, Eiwei3
11.7g, Kohlenhydrate 73.1g

'

1. Gemiise schneiden

Karotten schélen und langs halbieren, dann
in schrége Scheiben schneiden.
Fisolenenden abschneiden und Fisolen
halbieren. Jungzwiebelenden abschneiden
und in feine, diagonale Streifen schneiden.
Dabei weil3e und griine Teile voneinander
trennen. Paprika halbieren, entkernen und in
dinne Streifen schneiden. Knoblauch schalen
und fein hacken.

4. Glasnudeln garen

Glasnudeln in einem Topf oder
hitzebestandigen GefaB mit dem kochenden
Wasser UbergieBen und 3-4Min. ziehen
lassen. Dann absieben und Glasnudeln mit
einer Kiichenschere grob halbieren.

2. Sauce anriihren

2L Wasserkocher fur die Nudeln zum kochen
bringen. Chili halbieren, entkernen und in
feine Ringe schneiden. Sojasauce mit TEL
Zucker, Halfte des Sesaméls, Knoblauch und
Halfte des weiBen Sesams verrihren. Je nach
gewlinschtem Scharfegrad die Hélfte oder die
gesamte Chili in die Sauce rihren.

o

5. Eier verquirlen

Eier mit einer Prise Salz mit einer Gabel in
einer kleinen Schissel verquirlen. Dann die
Nudeln und die Sauce in die Pfanne zum
Gemiise geben und alles gut verriihren.

3. Gemiise anbraten

Ubriges Sesamél in einer groBen Pfanne oder
Wok mittelhoch erhitzen. Gemiise und
Jungzwiebel-Weil darin ca. 7-8Min.
anbraten. Mit Pfeffer wirzen. Limetten in
Spalten schneiden.

6. Eier unterriihren

Eier in die Pfanne geben und bei mittelhoher
Hitze stocken lassen, dabei die ersten 1-2Min.
nicht umrihren. Wenn die Eier fast fest sind,
grob mit den Nudeln und der Sauce
vermengen, so dass noch gréBere Stlicke
vorhanden sind. Gericht auf Teller verteilen,
mit griinen Teilen der Jungzwiebel und
Ubrigem Sesam garnieren. Limettenspalten
darlber auspressen.

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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