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Vietnamesische Reisnudeln

mit karamellisiertem Tofu

@ 30-40min \\5{ 2 Personen

MARLEY SPOON

Du bist der vietnamesischen Kiiche verfallen? Dann wird dir dieses vegetarische Rezept
gefallen! StiB3-sauer und scharf gleichermalen ist es einfach und schnell nachzukochen. Ein
Highlight dabei ist unser karamellisierter Tofu, der wunderbar zu dem frischen Asia-Gemise
passt. Mit Erdnissen garnieren und noch heil3 genief3en!




Was du von uns bekommst
« Reisbandnudeln

« Tofu ¢

- frischer Koriander

- Limette

- Reisessig

rote Thaichili

- Sojasauce '

+ Karotte

+ Erdnusse 5
+ Sesamol| 11
+ Paprika

Was du zu Hause benétigst
« Pflanzenal
+ Zucker

Kiichenutensilien
+ Messbecher

+ mittelgroBe Pfanne
- Sieb

+ Sparschéler

- Wasserkocher

« Zitronenpresse

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 802.0kcal, Fett 37.0g, Eiweil
26.7g, Kohlenhydrate 83.1g

1. Nudeln garen

In einem Wasserkocher 1L Wasser aufkochen
und Nudeln damit in einer hitzebesténdigen
Schissel oder in einem Topf UbergieBen und
ca. 8-9Min. im heiBen Wasser ziehen lassen.
AnschlieBend abgieBen.

4. Tofu braten

Tofu in ca. 1-2cm groBe Wiirfel schneiden.
1EL Pflanzendl in einer mittelgroBen Pfanne
mittelhoch erhitzen. Tofuwiirfel darin
rundherum ca. 5-7Min. goldbraun anbraten.

2. Dressing anriihren

Wahrenddessen die Limette auspressen. Die
Korianderblatter grob hacken, die Thaichili
halbieren und in feine Ringe schneiden. Wer
ist nicht so scharf mag, entfernt die Kerne und
verwendet nur die Hilfte. Limettensaft mit
dem Reisessig, 1EL Wasser, 1TL Sesamél,
1TL Zucker, 2/3 der Sojasauce, Koriander
sowie Chili vermengen und beiseitestellen.

5. Tofu karamellisieren

Inzwischen 1EL Sesamal mit Gbriger
Sojasauce und 1-2TL Zucker in einer kleinen
Schissel verrihren und anschlieBend zu dem
Tofu in die Pfanne geben. Die Sauce sollte
nach ca. 1-2Min. eindicken und der Zucker
sich aufldsen, sodass eine Art Karamell
entsteht. Den Tofu wenden, bis alle Seiten
von der Sauce bedeckt sind.

3. Gemiise schneiden

Paprika halbieren, das Kerngeh&use
rausschneiden und in diinne Streifen
schneiden. Karotten schalen, halbieren und
schrdg in diinne Scheiben schneiden.
Reisbandnudeln in eine groB3e Schissel
geben und mit dem Dressing vermengen.

6. Anrichten

Die Erdniisse grob hacken. Nun erst die
Nudeln in Schisseln verteilen, dann das
Gemiise darauf anrichten und die Tofuwiirfel
darauf drapieren. AnschlieBend mit
Erdniissen garnieren. Vor dem Essen gut
vermengen.

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



	Vietnamesische Reisnudeln
	mit karamellisiertem Tofu
	Was du von uns bekommst
	1. Nudeln garen
	2. Dressing anrühren
	3. Gemüse schneiden
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene

	4. Tofu braten
	5. Tofu karamellisieren
	6. Anrichten
	Inhaltsangaben pro Portion




