Koreanischer scharfer Gochujang-Kohl

mit Pak Choi auf Sesam-Reis

Viel Gemuse Vegan schnell 25— 35 Minuten - 738 kcal - Tag 2 kochen

Basmatireis Spitzkohl, geschnitten

Baby Pak Choi Karotte
Friihlingszwiebel Knoblauchzehe

N

Gochujang vegane weilRe Misopaste

&

Sesamsamen Erdniisse, gesalzen

milder Chili-Mix

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Salz*, Wasser*, WeiRweinessig*, Zucker*, Ol*

Kochutensilien

1 Knoblauchpresse, 1 Gemiisereibe, 1 grofie Schiissel, o
1 groRe Pfanne, 1 Sieb und 1 kleiner Topf mit Deckel

Basmatireis 150g 258 300g Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Gemiise in der grofRen Schiissel mit Gochujang In einem kleinen Topf mit Deckel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61*
Spitzkohl, geschnitten 200g  300g  400g In einer groRen Schiissel vorgeschnittenen Spitzkohl (Achtung: scharf!), 1 EL [1,5 EL | 2 EL] WeiBweinessig*,  bei mittlerer Stufe erhitzen.

. *
Baby Pak Choi DE|IT|ES|FR 3 5 6 mit reichlich heiRem Wasser* iibergieften und 2 Min. 1TL[1,5TL|2TL] Zucker*,0,25 TL[0,25 TL | 0,5 TL] Sesam darin 1 - 2 Min. anbraten, bis er braunt.
Karotte DE |NL | ES | IL 2 3 4 ; in Si ; Salz” und Pfeffer* vermengen. . .
Ff{;ﬁ“rfgszvliebémél NL| ziehen lassen. Dann durch ein Sieb abgieRen und g Sesam mit 300 m! [450 ml | 600 ml] heikem Wasser*
MA |EG 2 3 1 zuriick in die Schiissel geben. Fiir das beste Ergebnis kannst Du den Kohl mitdem — ,p15schen. 0,25 TL[0,5 TL | 0,5 TL] Salz* dazugeben
Knoblauchzehe ES 2 3 N Karotten nach Belieben schilen und in die Schiissel Dressing kurz mit den Handen durchkneten. und aufkochen lassen.
Gochujang 11) 15) 25g 37,5g** 50g .
\ﬁ%alr;? weife Misopaste /g 35gt s0g reiben. Reis zugeben und bei niedriger Hitze ca. 10 Min.
Sesamsamen 3) 10g 20g 20g WeiRen und griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt abgedeckt kécheln lassen.
Erdniisse, gesalzen 1) 40g 60g 80g voneinander in feine Ringe schneiden. WeiBen Teil in AnschlieRend Topf vom Herd nehmen und abgedeckt
milder Chili-Mix 2g 2g 4g die Schiissel geben. 10 Min. ziehen lassen.

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig Knoblauch zu dem Gemiise pressen.

100g ca 6805

Brennwert 454 kJ/109 kcal 3090 kJ/738 kcal
Fett 46g 31,2g

- davon ges. Fettsauren 06g 4g
Kohlenhydrate 136g 92.2g

- davon Zucker 39¢g 2668
Eiweil} 29g 20g

Salz 0,35¢g 2,39g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 1) Erdniisse 3) Sesamsamen 11) Soja 15) Weizen In einer groRen Pfanne 1 TL [1,5 TL | 2 TL] O1* erhitzen. Pak Choi langs halbieren und einen schmalen Teil Sesam-Reis auf tiefe Tellern verteilen. Kimchi darauf
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen Erdniisse, milden Chili-Mix (Achtung: scharf!) des Strunks entfernen, sodass der Pak Choi noch geben, Pak Choi auf dem Kimchi anrichten und mit
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) ’ * ¢ s ore o .

und 1 TL [1,5 TL| 2 TL] Zucker* darin 2 - 3 Min zusammenhalt. Erdnuss-Chili-Topping garnieren.
Ursprungslédnder: DE: Deutschland IT: Italien ES: Spanien . _’ T . . .
FR: Frankreich NL: Niederlande IL: Israel MA: Marokko EG: Agypten karamellisieren lassen. Herausnehmen und beiseite In der grofRen Pfanne (iber mittlerer Hitze

stellen. 1EL[1,5EL |2 EL] Ol* erhitzen, Pak Choi darin

2 -3 Min. rundum anbraten.

Mit Misopaste, 50 ml [75 ml | 100 ml] Wasser* und
1TL[1,5TL|2TL] Zucker* abléschen und 2 - 3 Min.
karamellisieren lassen, bis das Wasser verdunstet ist.

] o Fiir mehr Essensfreu(n)de:
milder Chili-Mix Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schdrfegrad variieren. Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdrfe heran. http://www.hellofresh.de/freunde




