MARLEY SPOON

H 7 M Die knusprigen Garnelen-Kartoffel-Kiichlein werden mit Koriander und Chili verfeinert und
Knusprlge Ga rnelenkUCh Ieln sind das Highlight zu den nicht weniger késtlichen Bratnudeln mit Pak Choi und Karotte.
mit bunter Asia-NudeIpfarme Dazu reichst du noch einen Mayonnaisedip mit Chili, schon ist die Sache rund. Guten

Appetit!

@ 40-50min \B{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
-+ 500g festkochende Kartoffeln

- 5009 breite Mie-Nudeln '

+ 1 Pak Choi

- 2 Karotten

+ 2 rote Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen \, NS
"2 grune Tha"Chfl'SChOten 1. Kartoffeln kochen 2. Nudeln kochen 3. Gemiise vorbereiten
+ 10g frischer Koriander

+ 3 Packchen Mayonnaise 3.10

2 Pack . c Die Kartoffeln samt Schale in 2-3cm grofe In einem zweiten mittelgroBen Topf Den Pak Choi in 1-2cm breite Streifen
- 2 Packungen Sojasauce "6 N . . . . . : : N .
. 2 Packungen Garnelen 2 W.urfel sc.hne|den. In einen mittelgroBen Topf  ausreichend gesalzene§ Wasser fur die s<.:hne|o.|.en. D|e.Karotten schalen u.nd mit
- : mit ausreichend gesalzenem Wasser geben, Nudeln zum Kochen bringen. Ca. 2/3 der einer Kiichenreibe grob raspeln. Die
* 2 Packchen Fischsauce * zum Kochen bringen und in ca. 15Min. gar Nudeln in das kochende Wasser gebenund in  Zwiebeln schalen, halbieren und in feine
Was du zu Hause benétigst kochen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen 3-5Min. gar kochen. Tipp: Wer groBen Hunger  Streifen schneiden. Den Knoblauch schélen
: lassen. Tipp: Die Kartoffeln sind durch, wenn  hat, kann alle Nudeln verwenden. In ein Sieb und in feine Scheibchen schneiden. Die
* 1Ei3 sie sich bei der Messerprobe leicht vom abgieBen und gut abtropfen lassen. Chilischote ldngs halbieren, entkernen und in
* Weizenmehl ' Messer |sen. feine Streifen schneiden. Den Koriander samt
- Salz Stiangeln fein schneiden.
+ Pflanzenal
Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBBe Kochtopfe
+ 2 groBe Pfannen

- Kartoffelstampfer

+ Sparschaler

- Kiichenreibe

- Sieb

i

Vergiss nicht, dein Gemdse griindlich zu 4. Dip anriithren 5. Kiichlein zubereiten 6. Gemiise braten
waschen. Besonders in griinem
Blattgemiise und Salaten kénnen kleine
Steinchen enthalten sein. Die Mayonnaise mit 2TL Sojasauce und der Die Garnelen trocken tupfen und grob Das Gemilse in einer zweiten groBen Pfanne
1/2 der Chilistreifen verrihren. Bei Bedarf hacken. Die Kartoffeln stampfen und mit den  mit 1-2EL Pflanzendl bei starker Hitze 3-4Min.
DI _ _ _ etwas Wasser hinzufiigen. Garnelen, dem Koriander, 2-3EL Mehl und 1 knackig anbraten. Die Nudeln untermengen
Gluten (1), Krebstiere (2), Eier (3), Fisch . . . . . . .
: Ei vermengen. Mit Salz und den restlichen und mit der restlichen Sojasauce sowie der
(4), Sojabohnen (6), Senf(10). Kann -~ . . . . . .
S e e endEren A EEE Chilistreifen wiirzen. In einer groBen Pfanne Fischsauce wiirzen. Tipp: Am besten
enthalten. 2-3EL Pflanzendl auf mittlerer Stufe erhitzen. zunachst wenig Fischsauce zugeben und nach
N&h b Porti 1-2EL Garnelenmasse pro Kiichlein in die Belieben nachwiirzen. Die Nudeln mit den
ahrwertangaben pro Portion Pfanne geben und 3-4Min. goldbraun Garnelenkiichlein und dem Mayonnaisedip
Kalorien 875.0kcal, Fett 30.7g, Eiweil3 . N .
anbraten. Zwischendurch einmal wenden. servieren.

41.6g, Kohlenhydrate 104.1g

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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