MARLEY SPOON

Wiirziges Hack und eingelegte Karotte

auf Asia-Reistopf mit Gemuse

@ ca. 30min \é{ 4 Portionen

L,Umami” bedeutet im Japanischen so viel wie ,Schmackhaftigkeit”. Genau das bekommst
du heute auf deinen Teller: Champignons und Schweinehackfleisch diirfen namlich in
einem ganzen Arsenal aromatischer Gewlrze braten, und Misopaste bringt noch mehr
Umami-Schwung mit ins Spiel. Auf fluffig klebrigem Sushireis mit bereits
vorgeschnipseltem asiatischem Gemuse und stilsauer eingelegten Mohrenstreifen
serviert ein Genuss!



Was du von uns bekommst
- 2 Stlicke Ingwer

+ 500g Bami-/Nasi-Gemusemix
- 4009 Sushireis

« 2 Packchen Zwiebelmarmelade
4

- 500g braune Champignons

+ 500g Schweinehackfleisch

+ 50g Misopaste 3

« 2 Packchen Vadouvan-
Gewdirzmischung !

- 1 Packchen Ras-el-Hanout-
Gewdirzmischung

- 2 gelbe Karotten

+ 3 Packchen Sesam 2

« 2 Packchen gerostetes Sesamal
2

Was du zu Hause benétigst
- Salz

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

« groBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne

« Wasserkocher

- Sparschéler

« Messbecher

+ Kiichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Senf (1), Sesamsamen (2), Sojabohnen
(3), Schwefeldioxid und Sulphite (4).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion

- v ananan [ R

1. Gemiise anbraten

1L Wasser in einem Wasserkocher
aufkochen. Den Ingwer schélen, grob reiben
und mit dem Gemiisemix sowie 1TL Salz in
einem groBen Topf mit 2EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze ca. 3Min. anbraten.

4. Karotten einlegen

4EL hellen Essig griindlich mit 1EL Zucker
und 1 kraftigen Prise Salz verrihren. Die
Karotten ggf. schalen und mit einem
Sparschéler in breite Streifen schneiden. Den
Einlegesud vorsichtig in die
Karottenstreifen einmassieren.

2. Reis und Gemiise kochen

Den Reis in einem Sieb kalt abspilen, bis das
Wasser klar bleibt, dann in den Topf zu dem
Gemiise geben. Die Zwiebelmarmelade
einrihren und das kochende Wasser
angieBen. Den Reis aufkochen und
abgedeckt bei niedriger Hitze 18-20Min.
kochen, bis das Wasser aufgesogen und der
Reis gar ist, dabei gelegentlich umrihren.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.

5. Reis verfeinern

Den Reis mit dem Sesam und dem Sesamél
vermengen und nach Geschmack mit Salz
wurzen.

3. Pilze und Hack braten

Die Pilze ggf. sdubern, je nach GréBe
halbieren oder vierteln und in der Pfanne mit
2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 9Min.
braten. Das Hackfleisch zugeben und ca.
4Min. krimelig anbraten. Die Misopaste mit
4EL Wasser verrithren und mit dem
Vadouvan-Gewiirz und dem Ras el-Hanout
in die Pfanne rihren. Noch ca. 1Min.
weiterbraten, bis das Fleisch gar ist.

6. Anrichten und servieren

Den Reis auf tiefe Teller oder Schalen
verteilen, dann das Hackfleisch und die
Pilze darauf anrichten. Mit den
Karottenstreifen garnieren und nach
Belieben mit dem Einlegesud 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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