Viethnamesische Chilinudeln mit Rinderhackfleisch

dazu Paprika und Buschbohnen, getoppt mit Erdniissen

30 — 40 Minuten - 3088 kJ/738 kcal - Tag 2 kochen

Simmentaler Buschbohnen

Rinderhackfleisch

rote Spitzpaprika Knoblauchzehe

rote Chilischote Sojasofle

-
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HoisinsoRe Zitronengras

Chili-Nudeln Rinderbriihe

O

Maisstérke

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

LY

Natdirlicher
Geschmack

- Ohne kiinstliche Aromen

- Ohne hinzugefigte Glutamate

Gut im Haus zu haben

Salz*, Pfeffer*, Wasser*



Wasche Gemise und Krduter ab.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

1 grofRe Pfanne, 1 hohes RiihrgefaR, 1 Knoblauchpresse,
1 Sieb und 1 grofRen Topf mit Deckel

2P 3p 4p

Rinderhacifeisch 200g  300g 400
Buschbohnen 100g 150g 200g
rote Spitzpaprika ES 1 2 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
rote Chilischote NL 1 1 2
Sojasof3e 11) 15) 25ml 25ml 50 ml
Hoisinsofde 11) 15) 25ml 45ml*  50ml
Zitronengras TH 1 1 2
Chili-Nudeln 15) 200g 300g** 400g
Rinderbriihe 4g 6g 8g
Erdniisse 1) 10g 20g 20g
Maisstérke 4g 6g 8g
Wasser* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

nach Geschmack

1009 <c';?2t?:8ng)
Brennwert 725 kJ/173 kcal 3088 kJ/738 kcal
Fett 594g 2531¢g
- davon ges. Fettsauren 245¢g 10,44¢g
Kohlenhydrate 18,50 g 78,79¢g
- davon Zucker 395¢g 16,83 g
Eiweil} 582g 24,80¢g
Salz 0,926 g 3,945g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 1) Erdniisse 11) Soja 15) Weizen

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

Ursprungslander: ES: Spanien NL: Niederlande TH: Thailand

2022-W15

Enden der Buschbohnen abschneiden und Bohnen
dritteln.

In einen grofien Topf reichlich heifles Wasser*
fullen, ausreichend salzen* und die Bohnendrittel
in das kochende Wasser geben.

Nach 2 - 3 Min. die Chili-Nudeln hinzufiigen und
beides weitere 5 - 6 Min. bissfest garen.

Anschlieffend durch ein Sieb abgielen, kalt
abschrecken und beiseitestellen.

In einem hohen RihrgefaR Rinderbriihe,
HoisinsoRe, 150 ml[225 ml | 300 ml] Wasser* und
Maisstarke miteinander verriihren.

Eine grolle Pfanne ohne Fettzugabe auf hoher Stufe
erhitzen, Hackfleisch darin ca. 2 Min. anbraten.

Paprikastiicke zufiigen und 3 - 4 Min. mitbraten.

rote Chilischote

Knoblauch zum Hackfleisch pressen, Chili nach

Geschmack (Achtung: scharf!) und Zitronengras

zufligen und ca. 2 Min. weiterdlinsten.
Pfannengemiise mit Hoisin-Mix abldschen, die
Hitze reduzieren und ca. 1 Min. weitergaren, bis
das Gemiise gar und die SoBe leicht dickfliissig
geworden ist.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schérfegrad variieren kann. Gegen
Capsaicin, den scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettlsliche Lebensmittel wie Milch und Kése.

Spitzpaprika in 1 cm breite Ringe schneiden.
Chili halbieren, entkernen und in diinne Streifen
schneiden (Achtung: scharf!).

Knoblauch abziehen.

Zitronengras mit einem Messerriicken flachdriicken
und quer halbieren.

Zitronengras aus der Pfanne nehmen und
Chili-Nudeln unterheben.

Auf Teller verteilen, nach Belieben mit restlichen
Chilischoten und Erdniissen bestreuen und nach
Geschmack mit SojasoBe betraufeln.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




