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Rezept
Udon-Nudeln mit Chili-Hack

Ein Rezept von Udon-Nudeln mit Chili-Hack, am 20.04.2024

Zutaten
3EL Sojasauce 3 EL Reisessig (ersatzweise Weilweinessig)
11/2EL Zucker 2EL Gochujangpaste
2 Knoblauchzehen 20g frischer Ingwer

1Bund Frihlingszwiebeln %2 Bund Koriandergriin

100g TK-Edamame-Bohnen Salz

300g frische Udon-Nudeln (vakuumverpackt) 3EL Olivenol

250 g gemischtes Hackfleisch 11/2EL Tomatenmark

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 1230 kcal, 45 g F,52 g EW, 151 g KH

Zubereitung

Sojasauce, Reisessig und Zucker verriihren, bis sich der Zucker aufgelost hat, dann mit Gochujang-Paste und 2 EL Wasser
glatt verrlihren. Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken. Friihlingszwiebeln putzen, waschen, trocken schiitteln,
den weifden und griinen Teil getrennt in etwas breitere Ringe schneiden. Koriander waschen, trocken schitteln,
Blattchen abzupfen und grob zerschneiden.

Edamame in leicht gesalzenem Wasser 8-10 Min. garen, in ein Sieb abgieRen und warm halten. Wahrenddessen Udon-
Nudeln in einen Topf geben und mit kochend heiflem Wasser tibergieRen. 2-3 Min. stehen lassen, dabei vorsichtig mit
einer Gabel auflockern, in ein Sieb gieRen und abtropfen lassen.

In einer beschichteten Pfanne das Ol stark erhitzen, darin das Hackfleisch krimelig braun braten, dabei zwischendurch
mit einem Holzl6ffel zerteilen. Leicht salzen, Tomatenmark, weifse Zwiebelringe, Ingwer und Knoblauch unterriihren und
weitere 1-3 Min. unter Rithren bei mittlerer Hitze rosten. Wiirzsauce zugeben und 1-2 Min. alles unterei- nanderriihren.
Edamame und Nudeln zugeben und weitere 2-3 Min. vorsichtig rithren, bis alles heil? ist und sich gut verbindet.
Zwiebelgriin und Koriander unterheben und sofort servieren.
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