MARLEY SPOON

H Fein abgestimmt mit der chinesischen Gewlirzmischung aus Malabar Pfeffer, Anis,
Gebratene Frl kade"en Chiliflocken und vielen anderen Gewdlirznoten ist dieses Gericht alles andere als fade! Die

saftigen Hackfrikadellen werden mit Kaiserschoten, Karotten und Porree in salziger
Sojasauce knackig angebraten und mit Udon-Nudeln serviert. Fertig ist die aromatische

@ 30-40min % 3-4 Personen Reise in das Reich der Mitte!

mit Chinagemuse und Udon-Nudeln




Was du von uns bekommst

- Porree / Lauch

- Knoblauchzehe

- Rinderhackfleisch vom
Bayerischen Fleckvieh

+ Karotte

- Udon Nudeln

- Kaiserschoten

1. Gemiise schneiden 2. Knoblauchpaste herstellen 3. Frikadellen formen

+ Sojasauce 1.6
+ Chinese Allrounder In einem groBen Topf ausreichend Den Knoblauch schélen und entweder mit Nun den weiBen Lauch mit dem
Was du zu Hause benétigst gesalzenes Wasser fiir die Nudeln aufsetzen.  einer Knoblauchpresse oder mit etwas Salz Hackfleisch, der Knoblauchpaste und der
. Pflanzendl Lauch der Lénge nach halbieren und und dem Messerriicken auf einem Brett zu Hélfte des Chinese-Allrounder-Gewiirzes
. Salz waschen, das WeiBe in sehr feine Wrfel einer feinen Paste zerreiben. zu einer gleichméaBigen Masse verkneten, mit
« Schwarzer Pfeffer schneiden, das Griine in schrége, ca. Tcm Salz und Pfeffer abschmecken und ca. 1-2cm

dicke Streifen und vorerst bei Seite stellen. groBe Frikadellen formen.
Kiichenutensilien Karotten schélen, der Lange nach halbieren
« Pfanne und in schrége Streifen schneiden.
- Kochtopf Kaiserschoten der Lange nach halbieren.

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

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

Nadhrwertangaben pro Portion . . ¥
Energie 720kcal, Fett 23.89g, 4. Frikadellen b

Kohlenhydrate 75.2g, EiweiB3 48.0g

raten 5. Udon-Nudeln kochen 6. Gemiise braten

In einer groBen Pfanne 1-2EL Pflanzendl bei Sobald das Wasser kocht, die Udon-Nudeln ~ Nun die gleiche Pfanne erneut erhitzen und
mittlerer Hitze erhitzen und die Frikadellen ca. 8-10Min. kochen, bis sie bissfest sind. die Karotte, die Kaiserschoten und den
darin ca. 5-6Min. scharf braten, bis sie durch Dann abschutten, kalt abschrecken und restlichen Lauch im Ol der Frikadellen fiir
sind. Aus der Pfanne nehmen und die warm halten. ca. 3-4Min. knackig anbraten und zum
Pfanne aufbewahren, nicht auswischen. Schluss mit der Sojasauce abléschen. Mit

der restlichen Gewiirzmischung nach
Wunsch abschmecken und zusammen mit
den Nudeln und den Frikadellen servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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