MARLEY SPOON

Ko rma_HahnChenschen kel Die wiirzig-milde Kormapaste verfeinert das Hahnchen sowie das lecker-cremige

Gemusecurry mit Paprika, Zwiebeln und Kokosraspeln. Dazu gibt es lockeren Jasminreis,
mit Kokossauce und Jasminreis fertig ist dein Ausflug in die kostliche, vielfaltige Kiiche Indiens!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 2 Hahnchenschenkel

+ 1 Packung Korma-Currypaste
- 1 rote Paprika

+ 1 Tomate

- 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 150g Jasminreis

- 25g Kokosraspel

+ 1 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
- 1EL Weizenmehl '

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
« kleiner Topf mit Deckel

- mittelgroBer Topf

« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grundlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1080kcal, Fett 62.6g,
Kohlenhydrate 83.6g, Eiweif3 46.2g

1. Fleisch backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen. Die
1/2 der Currypaste mit 1EL Pflanzendl und 1
kréftigen Prise Salz verriihren und das
Fleisch damit einreiben. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und im Ofen in 20-30Min. gar und
goldbraun backen.

4. Gemiuse anbraten

Die Zwiebelstreifen in einem mittelgroBen
Topf mit 1EL Pflanzendl 1-2Min. anschwitzen.
Den Knoblauch, die Tomaten und die
Paprika hinzufiigen und kurz mitbraten.

2. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in
Streifen schneiden. Die Tomate in dinne
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen,
halbieren und in diinne Streifen schneiden.
Den Knoblauch schialen und fein wirfeln.

5. Sauce kochen

Die restliche Currypaste und die
Kokosraspel unter das Gemiise riihren. Mit
1EL Mehl bestduben und mit 250-300ml
Wasser abléschen. Die Sauce 2-3Min.
kocheln lassen und nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Reis kochen

In einem kleinen Topf 300ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb kalt abspilen, 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.

6. Korma fertigstellen

Die Hitze reduzieren und die Créme fraiche
in die Sauce rihren, die Sauce jedoch nicht
mehr kochen lassen. Den Reis mit der Sauce
auf Teller verteilen. Das Fleisch darauf
anrichten 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. @& v #marleyspooning
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