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- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's

Wasche Gemiise und Krduter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Balsamicoessig*, Wasser*, Pfeffer*, Zucker*, Mehl*, Ol*,
Salz*

Kochutensilien
1 Backpapier, 1 Frischhaltefolie, 1 Sieb, 1 grofRe Pfanne,

1 grolRe Schiissel und 1

groRer Topf

Zutaten 2 - 4 Personen

Weizenmehl 13) 15)
Erdnussbutter 1)
Sojasofie 13) 11) 15)
Sweet Chili Sofe 14)
Sriracha Sauce
Koriander IL

Karotte DE | IL | ES | NL
Zwiebel DE | NL | EG

Erdniisse, gerdstet, gesalzen

1)

Pak Choi NL | DE
gemischte
Hackfleischzubereitung
Knoblauchzehe ES

2P
250¢g
25¢g
20 ml
50g
8ml
10g

1

1

20¢g

200g

250 g
1

3P 4P
375g** 500g
50g 50g
40ml 40ml
75¢ 100 g
16ml  16ml
10g 20¢g
2 2
2 2
40g 40g
300g*™ 400g
375¢g 500¢g
2 2

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

Brenwert 808
Fett

-davon ges.
Fettsduren

Kohlenhydrate
-davon Zucker
Eiweil}

Salz

100g
kJ/193 kcal
6.2¢g
2,7¢g
27,1g
29¢g
75¢g
0,77¢g

Portion
(ca.770 g)
6212 kJ/1485 kcal
478¢g

209¢g
2086 g
225¢
579¢g
593¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 1) Erdniisse 11) Soja 13) Glutenhaltiges Getreide
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: IL: Israel DE: Deutschland ES: Spanien

NL: Niederlande EG: Agypten
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Fur den Nudelteig

Erhitze reichlich Wasserim Wasserkocher.

Ineiner groRen Schiissel 250 g [375 g | 500 g] Mehl, 125
ml[180 ml|250 ml]Wasser*, 1 TL[1,5TL|2 TL]Salz*
und 1,5 EL [2,25 EL | 3 TL] O1* mit einer Gabel
vermengen, bis ein grober Teig entsteht.

Teig auf die Arbeitsflache geben und 5 Min. kneten, bis
ein glatter Teig entsteht.

Teigin Frischhaltefolie wickeln und mindestens 15 Min.
ruhen lassen.
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Wahrenddessen
In einer grofen Pfanne Hackfleisch 2 - 3 Min. anbraten,
bis das Fleisch nicht mehr rosa ist.

Knoblauch und Karotte in die Pfanne gebenund 2 -3
Min. anbraten.

Pak Choi und Zwiebel in die Pfanne geben und 2 - 3 Min.
anbraten.

Mit Erdnussbutter, SojasoRe, Sweet Chili SoRe, Sriracha

Sauce, 1 EL [1,5EL | 2 EL] Balsamicoessig, 100 ml [150
ml| 200 ml] Wasser*, Pfeffer* und Zucker* abldschen.

Sriracha Sauce

Gemise schneiden

Krauter fein hacken.

Strunk vom Pak Choi ca. 0,5 cm abschneiden und Pak
Choiin2 -3 cmgrofe Stiicke schneiden.

Karotte nach Belieben schalen, langs halbierenundin
0,5 cm Halbmonde schneiden.

Zwiebel in feine Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken.
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Letzte Schritte
Nudelnin die Softe geben und 1 Min. kécheln lassen.

Halfte Koriander unterriihren und mit Pfeffer®
abschmecken.

Sriracha ist eine 'hot sauce, eine scharfe Soe aus Essig, Knoblauch, Zucker, aber vor allem aus Chilischoten.
Eine Zutat, an die Du Dich herantasten solltest, wenn Du Schérfe nicht gewohnt bist.

Scher'ennudkeln kochen

In einen groRen Topf reichlich heiRes Wasser* fiillen,
salzen®* und aufkochen.

Teigin 2 [3 | 4] Stiicke aufteilen. Jedes Stiick in eine
daumenbreite Rolle formen und dann etwa 0,5 cm flach
driicken. Teig mit einer Schere in sehr diinne Streifen
schneiden und auf ein Backpapier fallen lassen.
Zwischendurch mit etwas Mehl* vermengen.

Nudelnin das Wasser gebenund 5 -7 Min. bissfest
kochen. Durch ein Sieb abgiefRen.

Anrichten

Selbstgemachte Scherennudeln auf Teller verteilen. Mit
Erdnlissen und restlichem Koriander garnieren.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit einem
frischen Einstiegsrabatt ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




