
Contiene: Gluten • Maní • Soja 

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, maní, trigo, lácteos y soja.

Ingredientes en la caja

Curry Rojo Peanut Noodles

Una delicia del Oriente. Bok Choy, fideos autóctonos, mantequilla de maní, ajo y lima. Nada puede salir mal con esta 
combinación de sabores. Y si a esto le sumamos crema de curry rojo, te aseguramos que no te vas a arrepentir. Hervimos 
los fideos, salteamos el maní con ajo y lima, luego combinamos la salsa de curry con los fideos. Rostizamos el bok choy en la 
sartén ¡y a comer!

Ingredientes en casa
✔ Sal

✔ Aceite de oliva extra virgen

✔ Pimienta

Utensilios
✔ Sartén

✔ Bowl

con Bok Choy Crujiente y Nueces de Ajo

Algunos ingredientes pueden venir juntos en la misma bolsa para mayor  
comodidad al momento de cocinar.
Ingredientes listados para 2 porciones - si estás preparando 4 porciones,
recibirás el doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones
están expresadas entre paréntesis en el paso a paso de la receta.

30 minutos

Nutrición por porción: Calorías 600 kcal, Grasas 16 g, Carbohidratos 95 g, Proteínas 22 g

!

Fácil

Sabores de Oriente

Comé más plantas.

Crema de 
maní y curry 

rojo

3 dientes de 
ajo

1 lima 170 gr
bok choy

300 gr 
de fideos

1/3 taza 
de maní

La elección del Chef



1 – EMPEZÁ A PREPARAR

• Lavá los productos frescos. 

• Poné a hervir una olla mediana con agua para los fideos. 

2 – COCINÁ EL MANÍ

• Pelá y cortá el ajo en rodajas finas. 

• Rallá y cortá la lima por la mitad. 

• Colocá una sartén grande con 2 (4) cucharaditas de aceite vegetal a fuego 
medio. Agregá el ajo en rodajas y el maní, y cociná, agitando la sartén 
ocasionalmente, hasta que estén dorados y tostados, aproximadamente de 
2 a 4 minutos. Espolvoreá con ralladura de lima, solo la mitad del jugo de 
lima y sal. Transferí los maní de limón y ajo a un bowl pequeño.

3 – COCINÁ EL BOK CHOY

• Cortá el bok choy a la mitad a lo largo. 

• Regresá la sartén a fuego medio-alto con 1 cucharadita de aceite vegetal. 
Agregá ambas mitades de bok choy con el lado cortado hacia abajo y 
cociná hasta que se dore, aproximadamente de 3 a 5 minutos. 

• Dalo vuelta, espolvoreá con sal y continuá cocinando hasta que estén 
tiernos, aproximadamente de 2 a 4 minutos (si estás cocinado el plan de 4 
porciones, usá una olla más grande con 2 cucharaditas de aceite o sino 
repetí este paso para el segundo bok choy).

4 –COCINÁ LOS FIDEOS

• Una vez que el agua en la olla esté hirviendo, agregá los fideos y cociná
hasta que estén al dente, 1 o 2 minutos. 

• Escurrilos y devolvelos inmediatamente a la olla vacía. Agregá la salsa de 
maní y curry rojo y una pizca de sal y mezclá suavemente hasta que los 
fideos estén bien cubiertos.

5 – ¡A COMEEER!

• Cortá la mitad restante de la lima en gajos. 

• Dividí los fideos de maní con curry rojo en bowls o platos hondos. Cubrí con 
bok choy crujiente y espolvoreá con maní de ajo y lima. Serví con rodajas de 
lima ¡y a disfrutarrr!

4
Si estás cocinando el plan de 4 porciones, seguí las indicaciones que 
están entre paréntesis en cada paso, y usá bowls, ollas y sartenes 
más grandes de ser necesario.

Curry Rojo Peanut Noodles
con Bok Choy Crujiente y Nueces de Ajo
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