T HELLO  Chilinudel-Pfanne in Kokos-Limetten-Sof3e
FRESH mit Champignons und Karotte

Vegan Thermomix kocht - 815 kcal - Tag 3 kochen
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Ingwerpaste
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Limette, ungewachst Friihlingszwiebel

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

A
thermomix

£ 20[20]25] @ 25[25]30]



Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*, Zucker*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groRer Topf und 1 kleine Pfanne

2P 3p 4p
Chili-Nudeln 15) 200 300g** 400 Karotte nach Belieben schalen und in 0,5 cm Scheiben Sesamél, die Hélfte [drei Viertel | gesamte] Kokosmilch, SojasoRe, Champignonscheiben und
g g g
braune Champignons 1508 200g 300g schneiden. Ingwerpaste und Karotte zugeben und 1TL[1,5TL|2TL] Zucker* in den Mixtopf zugeben.
:flf”gge DE|IL|NL|FR| 1 2 2 WeiRen und griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt 5 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten. Anstelle des Messbechers Gareinsatz als Spritzschutz
K°k‘t’jm“;h : 250ml 360ml  500ml voneinander in feine Ringe schneiden. Wahrenddessen Champignons in diinne Scheiben auf den Mixtopfdeckel stellen und
Knoblauchzehe ES 1 1 2 . . . ; 9 Min./98 °C/Reverse/Stufe 1 garen.
schneiden. &

SojasoRe 11) 15) 25ml 50 ml 50ml Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben, shrendd die Chilinudeln zuberei
Sesamé|3) oml 20ml 40ml 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach Limette heiR waschen und 1 TL[1,5 TL | 2 TL] der Wahrenddessen die Chilinudeln zubereiten.
Sesamsamen 3) 10g 10g 20g unten schieben. Schale fein abreiben. Limette in 6 Spalten schneiden.
rote Chilischote NL | ES | MA 1 1 2
Ingwerpaste 5g** 75g** 10g
Limette, ungewachst BR | MX 1 1 1
LF-..S |co

rihlingszwiebel EG | MA | 1 2 2

SN | DE
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas {ibrig

Portion

100g (ca.4509)
Brennwert 763 kJ/182kcal 3409 kJ/815 kcal
Fett 87¢g 388¢g
- davon ges. Fettsauren 5g 225g
Kohlenhydrate 176¢g 786¢g
- davon Zucker 41g 185¢g
Eiweil} 23g 105g
Salz 0,648 2,86g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen. Einen groRen Topf mit reichlich kochendem Wasser* Chili (Achtung: scharf!) léngs halbieren, entkernen Chilinudeln auf Teller verteilen, mit gerostetem

Allergene: 3) Sesamsamen 11) Soja 15) Weizen flllen, kréftig salzen* und Nudeln darin ca. 5 Min. und Chilihalften in feine Streifen schneiden. Sesam, griinen Friihlingszwiebelringen und nach

Bitte beachte weitere Informati All d méglich i i B . . . - ilistrei . 1

(S plufenfj)cn Ae“:vreg; ere gut;rd"::Z'ﬁ:aetr;;:erpircﬁnnegq)un méglichen gar ziehen lassen. AnschlieRend durch den Varoma Sofe mit Gemiise aus dem Mixtopf zu den Chilinudeln ~ Geschmack Chilistreifen (Achtung: scharf!) bestreuen
i Behalter abtropfen lassen und zurtick in den Topf f ; und mit restlichen Limettenspalten genief3en.

Ursprungsldnder: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande b P P inden Topf geben‘ Alles gUt vermengen und einmal P g

FR: Frankreich IT: Italien ES: Spanien BR: Brasilien MX: Mexiko geben. aufkochen lassen. Nach Geschmack mit etwas

€0: Kolumbien EG: Agypten MA: Marokko SN: Senegal Wahrenddessen in einer kleinen Pfanne ohne Limettensaft, Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Fettzugabe Sesam 1 - 2 Min. anrgsten, danach umfiillen
und beiseitestellen.

N Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Rote Chilischote Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann. Gegen Capsaicin, den Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettlosliche Lebensmittel wie Milch und Kdse. http://www.hellofresh.de/freunde




