MARLEY SPOON

Vletna meS|SCher Nudelsalat Wenn die Temperaturen drauBen steigen, darf es zum Abendessen gerne was sein,

das erfrischend und leicht ist. Voller Geschmack ist naturlich trotzdem erwlinscht. Wie

mit Hoisin-Tofu und knackigem Gemuse ware es also zum Beispiel mit einem asiatischen Reisnudelsalat mit viel knackig-
frischem Gemuse, wirzigen Hoisin-Tofuwurfeln, leckeren Krdutern und einem feinen
@ 20-30min % 2 Personen Sesamdl-Limetten-Dressing? Noch ein paar Erdnisse fir knusprigen Crunch? Klingt

gut? Genau!




Was du von uns bekommst

+ 100g Vermicelli-Glasnudeln

- 1 Karotte

- 1 Bund Radieschen

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Minigurke

« 1 Packung Tofu ¢

+ 1 Packung Hoisinsauce 411

+ 10g frisches Thai-Basilikum &
Koriander

1 Packung Erdnisse, gerostet
& gesalzen >

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Packung Reisessig

+ 1 Péackchen gerostetes
Sesamol 11

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

Kiichenutensilien

 mittelgroBer Kochtopf
- mittelgroBe Pfanne

- Sparschaler

+ Kichenreibe

« Zitronenpresse

+ Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Erdnisse (5), Sojabohnen
(6), Sesamsamen (11). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 655kcal, Fett 32.1g,
Kohlenhydrate 69.2g, Eiweil3 20.4g

1. Gemiise und Tofu schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
Wasser fur die Nudeln zum Kochen
bringen. Die Karotte schélen und grob
reiben. Die Radieschen putzen und in
dinne Scheiben schneiden. Die
Lauchzwiebel putzen und in feine Ringe
schneiden. Die Gurke |&ngs halbieren und
in dinne Scheiben schneiden. Den Tofu mit
Kiichenkrepp trocken tupfen und in ca. 2cm
groBBe Wirfel schneiden.

4. Krauter schneiden

Die Thai-Basilikum- und Korianderblatter
von den Stangeln zupfen und grob
schneiden. Die Erdniisse grob hacken. Die
Limettenschale abreiben und die Limette
halbieren, eine Halfte auspressen, die
andere Halfte in Spalten schneiden.

2. Nudeln kochen

Sobald das Wasser kocht, den Topfvom
Herd nehmen, die Nudeln in das hei3e
Wasser geben und 3-4Min. ziehen lassen,
bis sie garsind. In ein Sieb abgieBen und
kalt abspilen.

5. Dressing anriihren

Den Reisessig mit dem Sesamél, 1EL
Limettensaft, 1EL Pflanzendl, 1-2EL Wasser,
1TL Limettenabrieb und 1-2EL Zucker
verrihren und das Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken. So lange rihren, bis
sich der Zucker aufgeldst hat.

3. Tofu braten

Die Tofuwiirfel in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1-2EL Pflanzendl bei mittlerer
Hitze ca. 5Min. rundum knusprig-braun
anbraten. Die Hoisinsauce und 2-3EL
Wasser dazugeben und 1-2Min. mitkocheln,
bis die Sauce sirupartig eindickt. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und vom Herd nehmen.

6. Salat zubereiten

Die Nudeln auf Teller verteilen und die
Karotten, die Radieschen, die
Lauchzwiebeln, die Gurkenscheiben und
die Tofuwiirfel darauf anrichten. Mit dem
Dressing betrdufeln und mit den
Erdniissen, den Limettenspalten und den
Krautern garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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