MARLEY SPOON

SataY'HahnChensuppe Heute gibt es eine cremige Kokosmilchsuppe mit zarter Hihnchenbrust, knackigem

Gemise und Glasnudeln. Fiir den feinen, tiefen Geschmack sorgen Ingwer,
mit Glasnudeln und Gemuse Erdnussbutter und Teriyakisauce, gehackter Koriander bringt eine Extraportion Frische.

@ 30-40min % 2 Personen




Was du von uns bekommst

« 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 100g Vermicelli-Glasnudeln

- 1 Geflugelbrihwirfel ?

+ 1 Packchen Erdnussbutter

+ 1 Packchen Teriyakisauce 16

- 1 rote Zwiebel

« 1 Stlick frischer Ingwer
+ 1 gelbe Paprika

+ 10g frischer Koriander
. 2 Karotten

- 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf
+ kleiner Kochtopf
- Sieb

- Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Erdnisse (5), Sojabohnen (6),
Sellerie (9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 795kcal, Fett 42.3g,
Kohlenhydrate 64.2g, Eiweil3 35.2g

1. Glasnudeln garen

In einem kleinen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Topf vom Herd
nehmen, die Nudeln in das heie Wasser
geben und ca. 3-5Min. ziehen lassen, bis sie
bissfest sind. Die Nudeln in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

4. Gemiise vorbereiten

Die Karotten schélen, langs halbieren und
schrdg in diinne Scheiben schneiden. Die
Paprika vierteln, entkernen und in diinne
Streifen schneiden.

2. Hidhnchen vorbereiten

Das Hahnchenfleisch mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen, in moglichst
dinne Streifen schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5. Suppe ansetzen

Die Zwiebeln, den Knoblauch und den
Ingwer in einem groBen Topf mit 1-2EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 1Min.
farblos anschwitzen, dann mit der
Kokosmilch und 400 ml Wasser abléschen.
Die Erdnussbutter, den Briihwiirfel und

nach Geschmack Teriyakisauce unterrihren.

Die Suppe ca. 2-3Min. sanft kécheln lassen.

3. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken. Den Ingwer schélen und in
feine Wurfel schneiden. Tipp: Der Ingwer
|3sst sich am besten mit einem kleinen Loffel
schélen.

6. Suppe fertigstellen

Die Hahnchenstreifen, die Karotten und
die Paprika zugeben und alles weitere 3-
4AMin. sanft kdcheln lassen, bis das Fleisch
gar ist. Wahrenddessen den Koriander samt
Stangeln grob hacken. Dann die
Glasnudeln untermischen und die Satay-
Hahnchensuppe mit Koriander garniert
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. @& v #marleyspooning
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