Hahnchen-Curry mit Birnen

und Sambal-Koriander-Reis

@ 30-40min % 2 Personen

MARLEY SPOON

P Mt e

Der Mix macht's, so auch bei diesem Gericht! Das feurige Curry mit zarten
Hahnchenstreifen und wiirzigem Sambal-Oelek-Reis verfeinerst du mit stilen
Birnenstlickchen. Birnen enthalten jede Menge Vitamine und sind leicht verdaulich - und
schmecken so lecker!



Was du von uns bekommst

+ 200g Jasminreis

« 1 Packung Hahnchenbrustfilet

« 1 Packchen Currypulver Madras
10

« 10g frischer Koriander

1 Zwiebel

+ 1 Birne

- 1 Geflugelbruhwdrfel ¢

- 1 griine Paprika

+ 25g Sambal Oelek

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ Messbecher

« mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Sellerie (9), Senf (10). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 870kcal, Fett 27.3g,
Kohlenhydrate 102.5g, Eiwei3 47.8g

1. Hadhnchen schneiden

Das Hahnchen in ca. 2cm groB3e Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel schilen, halbieren
und in fein wiirfeln. Die Paprika vierteln,
entkernen und in Streifen schneiden.

4. Curry ansetzen

Das Hahnchen mit dem Currypulver

wurzen, dann die Kokosmilch unterrGhren,

den Brithwiirfel darin auflésen und das
Curry ca. 4-5Min sanft kécheln lassen.

2. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf400ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser absplilen, bis das Wasser klar bleibt.
Sobald das Wasser kocht, den Reis darin bei
niedrigster Hitze abgedeckt ca. 10-12Min.
kochen, bis das Wasser aufgesogen und der
Reis bissfest ist. Noch ca. 5Min. abgedeckt
ohne Hitze ziehen lassen.

5. Birne schneiden

Inzwischen die Birne vierteln, das
Kerngeh&use entfernen und die Birne in
mundgerechte Wirfel schneiden. Den
Koriander samt Sténgeln fein schneiden.

3. Hihnchen anbraten

Wé&hrenddessen in einer groBBen Pfanne 1-
2EL Pflanzendl erhitzen und das Hdhnchen
ca. 2-3Min. scharf anbraten. Die
Zwiebelwiirfel und die Paprikastreifen
hinzugeben und ca. 1-2Min. mitbraten.

6. Reis fertigstellen

Den Koriander und je nach Scharfewunsch
Sambal Oelek unter den Reis mischen.
Nach Ende der Kochzeit das Curry vom Herd
nehmen und die Birnenstiickchen
unterrihren. Das Curry mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem Reis 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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