MARLEY SPOON

<650kcal: Mexikanische Garnelenpfanne

mit Limettenreis und Koriander

@ ca. 25min % 3-4 Personen

Wenn du Lust auf viele unterschiedliche Aromen hast, die sich zu einer wundervollen
Komposition vereinen, dann empfehlen wir dir unseren heutigen kulinarischen
Wohlklang: In wenig Zeit und mit wenig Aufwand zauberst du ein wiirzig-
wohlschmeckendes Pfannengericht mit saftigen Garnelen, Oliven, frischer Paprika und als

besonderer Uberraschung siiBlich-fruchtigen Sultaninen. Als Beilage gibt es raffinierten
Limettenreis.



Was du von uns bekommst

+ 400g Basmatireis

+ 2 rote Zwiebeln

+ 2 Paprika

- 3 Tomaten

+ 2 Packchen mexikanische
Gewdirzmischung

+ 50g Sultaninen 12

+ 1 unbehandelte Limette

+ 10g Koriander

- 2 Packungen griine Oliven

« 2 Packungen Garnelen,
aufgetaut 2

Was du zu Hause benétigst

- Salz
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne mit Deckel

+ Messbecher

- Kichenreibe

. Zitruspresse
. Sieb

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

Allergene

Krebstiere (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 618kcal, Fett 12.8g,
Kohlenhydrate 99.5g, EiweiB 23.7g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 800ml 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.

4. Gemiise garen

Die Paprika und die Tomaten in die Pfanne
geben, die Gewiirzmischung und 1 kraftige
Prise Salz unterriihren und das Gemiise

ca. 5Min. garen, bis die Tomaten weich
werden und beginnen, Saft abzugeben. Mit
200ml Wasser abldschen, die Sultaninen
untermengen und alles abgedeckt ca.

5Min. einkdcheln lassen. Gelegentlich
umrihren und ggf. mehr Wasser zugeben.

2. Gemiise schneiden

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
diinne Streifen schneiden. Die Paprika
vierteln, entkernen und in diinne Streifen
schneiden. Die Tomaten grob wrfeln.

5. Zutaten vorbereiten

Die Limettenschale abreiben und die
Limette halbieren, eine Halfte auspressen,
die andere Halfte in Spalten schneiden. Den
Koriander samt Stédngeln grob schneiden.
Die Oliven in diinne Ringe schneiden. Die
Garnelen in einem Sieb mit kaltem Wasser
abspilen und mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen.

3. Zwiebeln anbraten

Die Zwiebeln in einer groBBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. anbraten.

6. Garnelen zugeben

Die Garnelen zum Gemiise in die Pfanne
geben und bei mittlerer bis starker Hitze in
ca. 3Min. durchgaren. Den Limettensaft und
die Oliven unterriihren. Den Reis mit einer
Gabel auflockern und die Limettenschale
untermengen. Die Garnelenpfanne und den
Limettenreis mit Salz abschmecken,
zusammen anrichten und mit dem 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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