MARLEY SPOON

ThailandiSCher HahnChensalat Durch das intensive Madras-Currypulver wird dieser Salat ein Hit! Das zarte

Hahnchenfleisch wird in der Pfanne angebraten, und nebenbei rihrst du dir aus
mit Kokos—Limetten—Dressing gerosteten Kokosraspeln, Sojasauce und Limette ein frisches Dressing an. Guten Appetit!

@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 1 Packchen Madras-Currypulver
10

+ 1 Packung Romanasalat

+ 1 Packchen Kokosraspel

« 1 Gurke

+ 1 unbehandelte Limette

« 1 Packchen Sojasauce

+ 2 rote Zwiebeln

- 1 Packung Karotten

- 10g frischer Koriander

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Pflanzenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
« Backblech

- Backofen

- groBe Pfanne

« kleine Pfanne

+ Kiichenreibe

- Sparschéler

- Zitronenpresse

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

Allergene
Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 410kcal, Fett 21.1g,
Kohlenhydrate 13.9g, Eiwei3 35.8g

1. Karotten résten

Den Backofen auf 200°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Karotten
schélen, 1angs halbieren und in 0,5-1cm
breite, schrage Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und die
Karotten mit 3-4EL Sojasauce mischen und
auf einem Backblech ca. 15-20Min. im Ofen
rosten.

4. Kokos rosten

Die Kokosraspel in einer kleinen Pfanne
ohne Zugabe von Fett ca. 1-2Min. leicht
braun anrdsten. Vorsicht, sie konnen schnell
verbrennen.

2. Gemiise schneiden

Die Gurke langs vierteln und die Kerne mit
einem Loffel herauskratzen. Die Gurke in
schrage, ca. 0,5cm dinne Streifen
schneiden. Den Salatstrunk abschneiden,
den Salat halbieren und grob in Streifen
schneiden. Den Koriander ohne die harten
Sténgel grob hacken.

i

5. Dressing zubereiten

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. Den
Limettenabrieb und -saft mit den
gerosteten Kokosraspeln, 1EL Pflanzendl,
1-2EL Essig und Sojasauce nach
Geschmack zu einem Dressing verrihren,
evtl. mit Zucker und Pfeffer abschmecken.

3. Hihnchen braten

Die Hdhnchenbrust mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen, dann der Lénge nach
halbieren, sodass je zwei diinne Scheiben
entstehen. Das Fleisch mit dem Currypulver
und 1EL Pflanzendl einreiben und in einer
mittelgroBen Pfanne bei mittlerer Hitze ca.
2-3Min. von jeder Seite anbraten. Vom Herd
nehmen und ca. 5Min. ruhen lassen.

6. Fleisch aufschneiden

Die gerdsteten Zwiebeln und Karotten mit
den Gurkenstreifen, dem Salat und dem
Kokos-Limetten-Dressing mischen. Das
H&ahnchen schrag in diinne Scheiben
schneiden und auf dem Salat anrichten. Mit
Koriander garniert 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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