ALV} ASIA-NUDELPFANNE MIT ZITRONENGRAS,

Kokosmilch, Champignons, Paprika und Ingwer

Chilinudeln
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Auf neue Geschmacker wie Sesam zu setzen ist wichtig fur

#

die Entwicklung Eurer Kinder. Falls sie eine Zutat noch nicht
Honig

kennen, lasst sie doch lieber erst mal probieren. Nur so kann

@ 30[35] Min.

Stufe 1 D Thermomix kocht

¢ 25[30] Min.

sich fur die Zukunft ein Geschmack dafiir entwickeln.

O JAN

Veggie X
thermomix

) 4

Friihlingszwiebel

%
S

Ingwer

rote Paprika

Sesam

O

Kokosmilch

S

rote Chilschote



Wascht und ab und tupft die mit trocken.
GEH I 'S Neben dem Thermomix” benétigt thr s s und i Z U I A I E N

Knoblauchzehe 1 2
Friihlingszwiebel DF | 1 2
r=-=.. . : rote Paprika L | 1 2
L_ Champignons 200g 300g
: Sa— © Ingwer Ci | 30g 40g
i ._ . : Zitronengras 1 1
- Chilinudeln 300g 400g
: Sesam 10g 10g
. . Sesamol 20 ml 40 ml
GEMUSE DAMPFGAREN VORBEREITEN WASSER AUFSETZEN SojasoRe 20ml 60ml
Paprika halbieren, Kerngehduse entfernen, Knoblauch abziehen. Einen groRen Topf mit reichlich Wasser © Kokosmilch 375ml 500 ml
Paprikahalften in Streifen schneiden und in Ingwer schilen und gegen die Faser in fullen, kraftig salzen” und zum © Honig 12g 20g
d.en Varoma—Behéltgr geben. ) ca. 0,2 cm diinne Scheiben schneiden. Kochen bringen. © rote Chilischote . | 1 1
j:ltfli::ge;lgrasgut (:l(?.em Mes‘serruclfen etwas WeiRen und griinen Teil der Friihlingszwiebel ~ /aroma abnehmen und warm halten. Wasser furschnied “00e
pfen und auf die Paprikastreifen legen. . e Mixtopf leeren, mit kaltem Wasser ausspiilen ~ : Salz’, Pfeffer nach Geschmack
Champignons in Scheiben schneiden und ggtrennt vo.nemander =L und trocknen ’* TIPP: Spiilt den Mixtopf zum : % Gut,im Hauszu haben,
zugeben. Varoma dverschlief&;en. b (R::i;ehsclznelde:. h harfl), entk Abktihlen mit i(altem Wa.sser aus, dann kénnt welcht hiehvon ab and e bt o fifﬁﬂMm‘:{ e
400 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma ili halbieren (Achtung: scharf!), entkernen . :
aufsitzen und 14 Min./Varomga/Stufe 1 und in feine Halbringe schneiden. thr schnell zerkteinern. ﬁﬁﬁﬁ'ﬁg@é}%&cm
dampfgaren. )
Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren. © Brennwert 732 kJ/175 keal - 3.435 kJ/821 keal
D Fett 8,19g 3843g
- davon ges. Fettsauren 497g 23,34g
Kohlenhydrate 17,25g 81,00g
- davon Zucker 491g 23,05g
Eiweil® 2,59g 12,15g
\ Salz 0,901g 4,231g
: 1 * Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schw
. Produktidnderungen abweichen kénnen. Ma

kungen und kurzfristiger
lich sind allein

AR die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
ALLERGENE

DUNSTEN SOSSE KOCHEN ANRICHTEN 1) Glutenhaltiges Getreide &) Sesamsamen 10 Sojabohnen

Knoblauch und Ingwerscheiben in den SojasoRe, Kokosmilch und Honigin SofRe aus dem Mixtopf zu den ;m:gis’:\%t’i;‘v:;tfroi\Eiﬁr‘ ml—?fﬁfgf.‘fﬁ!:”\—Lf,:?d:uWu‘
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinernund  den Mixtopf zugeben und 5 Min./95 °C/ Chilinudeln und dem Gemiise geben e
mit dem Spatel nach unten schieben. Weif3e Stufe 1 kochen. Chilinudeln ins kochende und alles gut vermengen. Mit Salz* und R e,
Friihlingszwiebelringe und Sesamél zugeben ~ Wasser geben, Hitze reduzieren und ca. 5Min.  Pfeffer' abschmecken. Asia-Chilinudeln e i ;‘:ﬂ':;gd S
und 3 Min./120 °C/Stufe 1 dlinsten. gar ziehen lassen, ab und zu umrihren. auf Teller verteilen, mit gerostetem Sesam :
Wihrenddessen in einer kleinen Pfanne Danach Chilinudeln durch ein Sieb abgieRen und griinen Friihlingszwiebelringen R e

oM = und zuriick in den Topf geben. bestreuen, Chilihalbringe unterheben oder :

ohne Fettzugabe Sesam 1 -2 Min. anrosten, Varoma-Behalter 6ffnen (Vorsicht: heil!) und darlberstreuen und geniefden. : ﬂ u #HQHOFreShDE

danach in eine kleine Schiissel umfiillen
und beiseitestellen.

A * Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
Zitronengras entfernen. H )

. ore . : DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
Gemiise zu den Chilinudeln in den * AT +43(0) 720816005 | kundenservice@hellofresh.at

Topf geben. :
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