MARLEY SPOON

Leicht, schnell und lecker - das haben wir im Sommer am liebsten! Das feine Asia-Gericht

Sweet-Chlll-HahnChen mlt Pak ChOl mit lecker gewlrztem Hahnchenfleisch, duftendem Basmatireis und knackigem Pak Choi

wird begleitet von einem raffiniert-fruchtigen Salat mit Gurke, Pflaumen und Reisessig.

dazu Reis und Gurken-Pflaumen-Salat
Lasst es euch schmecken!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 300g Basmatireis

+ 2 Knoblauchzehen

- 50ml Sojasauce ¢

- 100ml Sweet-Chili-Sauce

- 2 Packungen
H&hnchenbrustfilet

- 1 Pak Choi

- 1 Gurke

« 3 Pflaumen

- 10g Schnittknoblauch

+ 1 Packchen gerostetes Sesamal
11

- 25ml Reisessig

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf mit Deckel
« groBe Pfanne

« Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Sesamsamen
(11). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 61%cal, Fett 12.7g,
Kohlenhydrate 88.5g, Eiweil3 37.0g

1. Fleisch vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser fiir den Reis zum Kochen
bringen. Den Knoblauch schélen und fein
wirfeln oder reiben. Die 1/2 des
Knoblauchs mit der Sojasauce und der 1/2
der Sweet-Chili-Sauce verriihren. Das
Fleisch trocken tupfen und jeweils horizontal
halbieren, dann mit der Wiirzsauce
bedecken und bis zur weiteren Verwendung
ziehen lassen.

4. Pak Choi mitbraten

Den weiBen und griinen Teil des Pak Choi
getrennt in grobe Stlicke schneiden. Die
wei3en Pak-Choi-Stiicke zum Fleisch in die
Pfanne geben und 2-3Min. mitbraten. Die
restliche Wiirz- und Sweet-Chili-Sauce
unterrthren, dann die griinen Pak-Choi-
Stiicke zugeben und alles noch ca. 2Min.
braten, bis das Fleisch gar ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb unter flieBendem

Wasser abspulen, bis das Wasser klar bleibt.

Sobald das Wasser kocht, den Reis
hineingeben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 10-12Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

3. Fleisch anbraten

Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit 2EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze mit so wenig
Wiirzsauce wie moglich auf jeder Seite 1-
2Min. anbraten. Die restliche Wiirzsauce
aufbewahren.

5. Salat vorbereiten

Die Gurke lédngs halbieren und querin
diinne Scheiben schneiden. Die Pflaumen
um den Stein herum halbieren, entsteinen
und in Spalten schneiden. Den
Schnittknoblauch in kleine Rollchen
schneiden.

6. Salat fertigstellen

Die Gurken, die Pflaumen und den
Schnittknoblauch mit dem Sesamél, dem
Reisessig sowie Salz und Pfeffer nach
Geschmack vermengen. Das Fleisch in
Tranchen schneiden und mit dem Reis, dem
Pak Choi und dem Salat auf tiefen Tellern
oder Schalen anrichten. Mit der Sauce aus
der Pfanne betrdufeln und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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