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\_/ . mit Udon-Nudeln, Paprika und Buschbohnen

Udon-Nudeln werden traditionell aus
Weizenmehl, Salz und Wasser hergestellt
- mancherorts in Japan wird sogar
Meerwasser fiir die Zubereitung verwendet.
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Rindergeschnetzeltes Frihlingszwiebeln
Buschbohnen rote Paprika
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Udon-Nudeln Speisestarke
roter Chili Sojasolte

/ . . ¢ Wieso nicht einfach das Beste aus zwei asiatischen Kiichen miteinander verbinden?
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e ¢ Darum findest Du in diesem Rezept die beliebten Udon-Nudeln aus Japan in einer vietnamesischen
& sure: @ Thermomix kocht Interpretation. Mit dabei sind jede Menge Gemdise, Rindfleischstreifen und etwas feuriger Chili.

_ o Und fiir den typischen Geschmack diirfen SojasoRe, Knoblauch und Zitronengras natirlich nicht
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fehlen. Stell Dich auf ein Aromen-Feuerwerk ein thermomtx
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SOSSE VORBEREITEN

Knoblauch abziehen. Roten Chili langs
halbieren, Kerne entfernen und Chilihalften
in ca. 1 cm lange Stticke schneiden.
Weilde Teile der Friihlingszwiebeln
in ca. 2 cm lange Stticke schneiden.
Knoblauch, Chilistiicke (scharf!) und weil3e
Friihlingszwiebelstiicke in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben. Sojasofe, 15 g

Essig'und40g Wasser” zugeben,

10 Sek./Stufe 4 vermischen und umfiillen.

RINDERSTREIFEN BRATEN
Nach der Bohnengarzeit Varoma
aufsetzen und 7 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen in einer grofien

Pfanne 1 EL Ol erhitzen und
Rindergeschnetzeltes darin ca. 2 Min.
rundherum anbraten. Anschlieftend aus der
Pfanne nehmen und kurz beiseitestellen.

ab und tupfe das mit

BOHNEN VORGAREN
Enden der Buschbohnen abschneiden,
Bohnen dritteln und in den Gareinsatz geben.

500 g Wasser” in den Mixtopf
geben, Gareinsatz einhdngen und
11 Min./Varoma/Stufe 1 vorgaren.

In der Zwischenzeit mit der Zubereitung
fortfahren.

SOSSE KOCHEN

In derselben Pfanne erneut
Y EL OLl" auf mittlerer Stufe erhitzen und
Paprikastiicke und Zitronengras darin unter
standigem Rlhren 3 - 4 Min. anbraten.
Mit der vorbereiteten SoRe abloschen,
Hitze reduzieren, angebratenes
Rindergeschnetzeltes wieder zufiigen und
ca. 2 Min. weitergaren.
In dieser Zeit den griinen Teil der
Friihlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden.

trocken.
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VORBEREITEN

Rote Paprika halbieren, Kerne entfernen
und Paprikahalften in ca. 2 cm groRe Stiicke
schneiden. Zitronengras mehrfach langs
einschneiden, jedoch nicht durchschneiden.
Rindergeschnetzeltes, Speisestarke, Salz
und Pfeffer” in einen tiefen Teller geben
und vermischen.
Ruhraufsatz in den Varoma-Behalter legen,
damit gentigend Garschlitze frei bleiben
und Udon-Nudeln darauf verteilen.
Varoma-Behalter verschliefien.

FERTIGSTELLEN & ANRICHTEN

Varoma abnehmen und Gareinsatz mit
dem Spatel herausnehmen. Zitronengras
aus der Pfanne entfernen, Bohnenstiicke
in die Pfanne zugeben und alles gut
vermengen. Udon-Nudeln in eine groRRe
Schissel geben, Rindfleischsofle zugeben
und alles gut vermengen. Vietnamesisches
Rindfleisch auf Teller verteilen, mit griinen
Friihlingszwiebelringen bestreuen
und genielen.

ZUTATEN

Buschbohnen 100g 200g
Frihlingszwiebeln 2 4
rote Paprika NL | 1 2
roter Chili £5 | ML | % 1
Knoblauchzehe I 1

: Zitronengras 1A | 2 1

: Rindergeschnetzeltes 250g 500 g

Speisestarke 4g 8g

© Udon-Nudeln 400g 800g

SojasoRe 40 ml 80 ml

Salz*, Pfeffer”, Ol", (WeiBwein-)Essig", Wasser

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

¢ Brennwert 463 kJ/111 kecal - 2491 kJ/595 kcal
Fett 3g 13g

- davon ges. Fettsauren 1g 4g
Kohlenhydrate 16g 83g

- davon Zucker 3g 11g

© EiweiR 7g 37g
Ballaststoffe lg 6g

Salz 2g Tg
ALLERGENE

Weizen 6) Soja
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