MARLEY SPOON

Schnelle Teriyaki-Hahnchen-Nudeln
mit Baby-Pak-Choi und Limette

@ ca. 25min % 2 personen

Du willst Asien auf die schnelle und leckere Art? Dann haben wir heute das ideale Gericht
fur dich! In Nullkommanix zauberst du wirzig-aromatisches Hdhnchen, verfeinert mit
Ingwer, Teriyakisauce und Chili (nach Geschmack!), fein gebraten mit Pak Choi, Karotten
und Zwiebeln und - ganz klassisch - breiten Nudeln. Als besonderes Extra gibt's noch
einen Hauch Limette. Da kann doch niemand widerstehen ...




Wat je van ons krijgt
+ 250g noedels !

+ 1 teen knoflook

« 1 stukje verse gember
+ 1 rode chilipeper

- 2 kippendijfilets

+ 100ml teriyakisaus 1.6
- 1 rode ui

+ 1x babypaksoi

+ 1 onbehandelde limoen
+ 1 wortel

Wat je thuis nodig hebt
* peper en zout

- suiker

- 30ml plantaardige olie

Kookgerei

- middelgrote kookpan

- grote koekenpan of wok
« keukenrasp

- zeef of vergiet

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
gluten (1), soja (6). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 877kcal, vet 27.1g,
koolhydraten 125.3g, eiwit 33.8g

1. Fleisch wiirzen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Knoblauch und den
Ingwer schilen und fein reiben oder
wirfeln. Die Peperoni ggf. entkernen und
fein wiirfeln. Das Fleisch trocken tupfen, in
ca. 2cm groBe Stlcke schneiden und mit
dem Knoblauch, dem Ingwer, der Peperoni
und 2EL Teriyakisauce vermengen.

£

4. Fleisch braten

Das Fleisch in einer grof3en Pfanne oder
einem Wok mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer
Hitze 2-3Min. goldbraun anbraten. Auf
einem Teller beiseitestellen, die Pfanne
auswischen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schélen und in diinne Ringe
schneiden. Den weiBen Teil des Pak Choi
in diinne Streifen schneiden, den griinen
Teil grob zerschneiden. Die Limettenschale
fein abreiben, dann die Limette in Spalten
schneiden. Die Karotte ggf. schéalen und in
dinne Scheiben schneiden.

5. Gemiise garen

Die Zwiebeln, die Pak-Choi-Streifen und
die Karotten in der Pfanne oder dem Wok
mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca.
5Min. anbraten, bis das Gemiise weich wird.
Das Fleisch, die librige Teriyakisauce und
etwas des aufbewahrten Kochwassers
unterrhren, mit je 1 Prise Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen und alles noch 1-2Min.
weiterbraten.

3. Nudeln kochen

Die Nudeln in das kochende Wasser geben
und in 3-5Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Kochwasser abschépfen, dann
die Nudeln in ein Sieb abgiefen und kalt
abschrecken.

6. Nudelpfanne fertigstellen

Die Nudeln und den iibrigen Pak Choi in
die Pfanne geben und alles gut vermengen,
dabei nach Bedarf etwas Kochwasser
hinzugeben. Mit 1TL Limettenabrieb sowie
ggf. mehr Salz abschmecken. Die
Nudelpfanne mit den Limettenspalten
servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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