Chilinudel-Pfanne in Kokos-Zitronengras-Sof3e 25

mit Champignons und Paprika

Vegan Thermomix kocht - 811 kcal - Tag 3 kochen

Chili-Nudeln Champignons

7

rote Paprika Zitronengras

Kokosmilch Frihlingszwiebel

Knoblauchzehe

Sesamol

rote Chilischote

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher  / _onne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[30|30] Min. @ 30(35]35] Min.




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Zucker*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 grofker Topf und 1 kleine Pfanne

el 15) 2pP 3P ap Knoblauch abziehen. Knoblauch und Ingwer in den Mixtopf geben, Kokosmilch, SojasoRe, Zitronengras,

Chili-Nudeln 15 200g 300g** 400g B L. . . . .

Champignons TP TR P Halfte [zwei Drittel | den ganzen] des Ingwers 3 Sek./S;ny 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach Cha?p:gnznschglbe: und iTL [1,5TL|2TL]

rote Paprika NL | ES 1 2 2 schalen und gegen die Faser in ca. 0,2 cm diinne unten schieben. Zucker™ in den Mixtopf zugeben.

Zitronengras MA | TH 1 1 1 Scheiben schneiden. Sesamol, weiRe Frithlingszwiebelringe und Anstelle des Messbechers Gareinsatz als

Kokosmilch- 250ml 375ml** 500 ml Paprika halbieren, entkernen und Paprikahilften Paprikastreifen zugeben und Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und

R I 1 2 in Streifen schneiden. 4 Min./100 °C/§3/Stufe 1 diinsten. 9 Min./98 °C/&3/Stufe 1 garen.

Lzlg\l\sr PEh| c: | BI;| TH 15g**  23g** 32% WeiRen und griinen Teil der Friihlingszwiebel Wahrenddessen Champignons in diinne Scheiben Wéhrenddessen die Nudeln zubereiten.
noblauchzehe E 1 1 .

SojasoRe 11) 15) 25ml soml 50ml getrennt voneinander in feine Ringe schneiden. schneiden.

Sesamé| 3) 20ml 20ml  40ml Mit einem Messerriicken auf das Zitronengras

Sesam 3) 10g 10g 10g driicken, sodass es etwas zerquetscht und die

rote Chilischote MA | ES 1 1 2 atherischen Ole freigesetzt werden. Zitronengras

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas {ibrig

1009 @’298“9)

Brennwert 729 kJ/174 kcal 3395 kJ/811 kcal

Fett 8,15¢g 37,96¢

- davon ges. Fettsauren 4,79¢g 22,29g

Kohlenhydrate 1761g 81,98¢g

- davon Zucker 462g 2151g

Eiweil} 235g 1092¢g

Salz 0,631g 2,936¢g 2

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die

Nihrwertinformati f den Produkt kungen. . S . . - . . .
annwertintormationen auf den Produitverpaciungen Einen groRen Topf mit reichlich kochendem In einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe Sesam Chilinudeln auf Teller verteilen, mit geréstetem
Allergene: 3) Sesamsamen 11) Soja 15) Weizen . cophe % . . . . . . - - R . .
) ) ) L Wasser* fiillen, kraftig salzen* und Nudeln darin 1 -2 Min. anrosten, danach in eine kleine Schiissel Sesam, griinen Friihlingszwiebelringen und
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen . ! ) N L. T . . .
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) ca. 5 Min. gar ziehen lassen. AnschlieRend durch den umfiillen und beiseitestellen. Chili langs halbieren, nach Geschmack Chilistreifen (Achtung: scharf!)
Ursprungslénder: DE: Deutschland PE: Peru CN: China Varoma-Behalter abtropfen lassen und zurtick in entkernen und Chilihalften in feine Streifen bestreuen und genieRen.
BR: Brasilien TH: Thailand NL: Niederlande ES: Spanien den Topf geben' schneiden (Achtung: scharf!).
MA: Marokko EG: Agypten IT: Italien
Wahrenddessen den Sesam rosten. SoRe mit Gemiise aus dem Mixtopf zu den

Chilinudeln in den Topf geben.

Zitronengras entfernen, alles gut vermengen und
einmal aufkochen lassen. Nach Geschmack mit
Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Aufgrund von kéltebedingten Ernteausfdllen im Stiden Europas kann es sein, dass Du Ersatzprodukte fiir bestimmte Gemiisearten erhdltst. Fiir nicht ersetzbare
Zutaten erhdltst Du eine Gutschrift, die wir in Deinem Konto hinterlegen. Danke fiir Dein Versténdnis!
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