Butaris

Meal Prep Gebratene Nudeln mit Rindfleisch

und Erdnusssauce

Arbeitszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 36,69
Kohlenhydrate 56,4 g
Eiweil3 4729
Brennwert 760 kcal /3180 kJ

Zutaten 4 Portionen

Nudeln:

250 g Reisnudeln

2 Knoblauchzehen

5 Chilischote

600 g Rindfleisch

2 Frahlingszwiebeln

2 mittelgroBe Zucchini (ca. 500 g)
2 EL Butaris Butterschmalz

2 Bio-Limette

4 EL Sojasauce

1EL brauner Zucker

150 g TK-Edamame (oder TK-Erbsen)
30 g ungesalzene ErdnuUsse

Sauce:

80 g Erdnussbutter
60 ml Wasser

1% Bio-Limette

2 EL Sojasauce

1EL Sriracha

Zubereitung:

Schritt 1/6

Reisnudeln nach Packungsanweisung zubereiten, abgieBen und beiseitestellen.
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Schritt 2/6

Knoblauch schalen und fein hacken. Chilischote halbieren, Strunk und Kerne
entfernen und fein hacken. Rindfleisch in Streifen schneiden, Frihlingszwiebeln
putzen und in Ringe schneiden (grunen Teil zum Garnieren aufbewahren).
Zucchini waschen, putzen, mit einem Spiralschneider in spaghettiartige Strange
schneiden oder langs halbieren und in dinne Scheiben schneiden.

Schritt 3/6

Butaris Butterschmalz in einer groBen Pfanne oder Wok erhitzen. Knoblauch, Chili,
Fruhlingszwiebeln und Rindfleisch 2 Minuten unter Schwenken scharf anbraten.
Nudeln zugeben und kurz mitbraten. Limette auspressen. Hitze reduzieren,
Limettensaft, Sojasauce, und Zucker einrUhren, kurz karamellisieren lassen.
Zucchini und Edamame hinzufugen, abgedeckt einige Minuten mit garen, bis die
Zucchini leicht weich geworden sind.

Schritt 4/6

FUr die Sauce Erdnussbutter und Wasser in einem kleinen Topferwarmen. Limette
auspressen. Limettensaft, Sojasauce und Sriracha zugeben und glattrihren.

Schritt 5/6
ErdnUsse grob hacken. Gebratene Nudeln auf vier Meal-Prep-Behalter verteilen.
Mit Frahlingszwiebeln und gehackten ErdnUssen garnieren. Erdnusssauce

portionieren. Vollstandig abkuhlen lassen, im Kuhlschrank lagern und innerhalb
von ’2—4 Tagen L/erzehren.

Schritt 6/6

Vor dem Verzehr Erdnusssauce Uber gebratene Nudeln geben, nach Belieben
erwarmen oder kalt genief3en.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschitzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehdorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dUrfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Cestattet ist jedoch eine VergroBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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