Rieder Marzen

SOBANUDELN

TREFFEN KICHERERBSEN

BIERTIPP:

ZUTATEN

1 Packung Sobanudeln

3-4 EL Pflanzendl

1 rote Paprika, in 0,5 cm breite Streifen geschnitten
300 ml Wasser

Y2 TL Salz

150 g Edamame, tiefgekihlt

1 Packung omami Sweet Chili Tofu, in 1 cm grof3e
Wi irfel geschnitten

4 Knoblauchzehen, geschalt

1 EL frisch geriebener Ingwer

6 EL cremige Erdnussbutter aus gerdsteten Erdniissen
1 TL SojasolRe

2 EL Agavendicksaft

150 ml Wasser

Saft von 2 Limetten

1 Handvoll frische Korianderblatter ohne Stangel

2 TL Sesamsamen

MAHLZEIT UND
GUTES GELINGEN!

ZUBEREITUNG

1. Die Sobanudeln nach Packungsanleitung zubereiten und
anschliefend in einem Sieb mit kaltem Wasser absplilen, bis
sie vollstandig ausgekuhlt sind. Das kalte Wasser verhindert,
dass die Nudeln zusammenkleben. Im Topf bis zum letzten
Schritt zur Seite stellen.

2.1 EL Pflanzendl in einer mittelgroRen Pfanne auf mittlerer
Stufe erhitzen, die Paprika fiir 2-3 Minuten bissfest anbraten
und auf einen Teller geben. Die Pfanne mit Kiichenpapier
auswischen und beiseitestellen.

3. 300 ml Wasser mit einem halben TL Salz in einen kleinen
Topf geben, kurz aufkochen lassen, die tiefgekihlten
Edamame in das heife Wasser geben und fir 2-3 Minuten bei
niedriger Hitze kécheln lassen. AnschlieRend abgieflRen und
mit kaltem Wasser abspiilen. Durch das Salz im Kochwasser
und das kalte Abspllen behalten die Bohnen ihre schéne
hellgrine Farbe.

4. Die Pfanne mit 1-2 EL Pflanzendl auf mittlerer Stufe erhitzen
und die Tofu-Wiirfel von allen Seiten fiir je 1-2 Minuten
goldbraun anbraten.

5. Fir die Sauce, Knoblauch, Ingwer, Erdnussbutter,
SojasolRe, Agavendicksaft, Pflanzendl, Wasser und die Halfte
des Limettensaftes in ein hohes Gefalt geben und mit dem
Stabmixer cremig purieren. Nach Geschmack mit Limettensaft
und Sojasol3e nachwiirzen.

6. Die Sobanudeln mit der cremig wurzigen Sauce, Paprika
und Edamame gut vermengen und auf 4 Teller geben. Die
Tofu Wrfel und Korianderblatter gleichmafig darauf verteilen
und fiir extra Crunch nach Belieben Sesamsamen
daruberstreuen.
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