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Superflx v: PllaWI'eIS mit Blo_Rlnd Heute strahlen ggbratener Curryrels mit Bio-Rindfleisch un<.j goldgelber Babymais auf
dem Teller um die Wette - da ist gute Laune vorprogrammiert! Auch Minze und
serviert mit frischen Krautern und Cashews Koriander erheitern mit ihren frischen Aromen die Gemuter. Empfehlung des Hauses: Fix

kochen, dann am Tisch zurticklehnen und genieBerisch die Cashews zerknacken.

@ ca. 20min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Dose Babymais

+ 2509 griine Bohnen

« 1 Packung Bio-
Rindergeschnetzeltes

+ 150g Bio-Basmatireis

+ 2 Packchen Vadouvan-
Gewlirzmischung

+ 10g Koriander & Minze

+ 25g Cashewkerne, gerdstet &
gesalzen 13

+ 50ml Ketjap Manis 2

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« groBer Topf mit Deckel
- Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Erdnisse (1), Sojabohnen (2),
Schalenfrichte (3). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 750kcal, Fett 26.2g,
Kohlenhydrate 81.8g, Eiwei3 44.89

1. Mais abgieBen

Den Babymais in ein Sieb abgieBen.

4. Pilaw kochen

Den Reis gleichmaBig im Topf verteilen, auf
mittlere bis niedrige Hitze reduzieren und
abgedeckt 14-16Min. kécheln lassen, bis der
Reis gar ist und am Topfboden eine
goldbraune, leicht knusprige Kruste entsteht.

2. Fleisch & Gemiise braten

Die Enden der griinen Bohnen entfernen.
Das Fleisch trocken tupfen und in einem
groBen Topf mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer
bis starker Hitze ca. 30Sek. anbraten. Dann
den Reis, die Bohnen und den Babymais
zugeben und ca. TMin. weiterbraten.

5. Krduter schneiden

Die harten Stangel der Minze entfernen,
dann die Minze samt weicher Stingel und
den Koriander samt Stingeln grob
schneiden.

3. Fliissigkeit zugeben

300ml Wasser angieBen und die
Gewiirzmischung sowie %2TL Salz und
Pfeffer einriihren.

6. Cashews hacken

Die Cashews grob hacken. Den Pilawreis
mit den Krdutern und den Cashews
garnieren und mit dem Ketjap Manis
betraufelt 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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