MARLEY SPOON

Pika nt-SﬁBel’ Asia_N udelsa Iat Wer bei Nudelsalat gleich an bedauernswerte Pasta ertréankt in Mayonnaise denkt, wird sich

Uber diese erfrischende asiatische Variante freuen. Die leckeren Nudeln werden namlich
mit Schweinegeschnetzeltem und Gurke mit einem leicht sduerlichen Dressing aus Limette und Sojasauce sowie reichlich

knackigem Gemduse vermengt. Das zarte Schweinefleisch on top wird mit Sweet-Chili-Sauce
@ 20-30min % 2 Personen verfeinert. Betréufelt wird alles mit bestem Sesamél. So geht das mit dem Nudelsalat!



Was du von uns bekommst

+ 250g breite Mie-Nudeln !

+ 1 Minigurke

- 1 Karotte

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 unbehandelte Limette

+ 2 Packchen gerdstetes Sesamal

+ 1 Packung
Schweinegeschnetzeltes

+ 1 Packung
Mungbohnensprossen

+ 1 Péackchen Sojasauce ¢

+ 1 Packung Sweet-Chili-Sauce

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

+ Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien
+ groBer Kochtopf

+ groBe Pfanne

+ Sparschaler

+ Kichenreibe

- Zitronenpresse

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich zu
waschen. Besonders in griinem
Blattgemiise und Salaten kénnen kleine
Steinchen enthalten sein.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 980.0kcal, Fett 32.6g, Eiweil3
45.0g, Kohlenhydrate 126.2g

1. Gemise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Gurke in dinne
Scheiben schneiden. Die Karotte schélen und
mit einer Kiichenreibe grob raspeln. Die
Lauchzwiebel schrdag in feine Ringe
schneiden.

P -
4. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kichenkrepp trocken
tupfen und mit 1-2EL Pflanzendl in einer
groB3en Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze
3-5Min. anbraten. Mit Salz wiirzen.

2. Dressing anriihren

Die Limette halbieren und auspressen. Den
Limettensaft mit der Sojasauce, 1-2EL
Pflanzendl, 1-2EL (hellem) Essig, 2EL Wasser
und TEL Zucker zu einem Dressing verrihren.

5. Gemiise anbraten

Die Nudeln mit den Gurkenscheiben, den
Karotten, den Lauchzwiebeln, den
Mungbohnensprossen und dem Dressing
vermengen und den Salat mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Nudeln kochen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 3-5Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen, dann im Topf
warm halten.

6. Fleisch verfeinern

Die Sweet-Chili-Sauce zum Fleisch in die
Pfanne geben und gut unterriihren, sodass das
Fleisch komplett mit der Sauce bedeckt ist.
Den Nudelsalat auf Teller verteilen, das
Geschnetzelte darauf anrichten und mit dem
Sesamdl betriufelt 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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