MARLEY SPOON

veganes HahnChenCU rry indiSChe Art Das zarte vegane Hahnchengeschnetzelte von Heura begeistert uns heute in einer

cremig-wiirzigen Korma-Kokosmilchsauce. Dazu gibt es fluffigen Jasmineis und buntes,
mit Reis und eingelegtem Gemuse knackig eingelegtes Gemuse. Einfach kostlich!

@ ca. 25min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 200g Jasminreis

- 1 Karotte

+ 1 Bund Radieschen

+ 10g Koriander

+ 1 Peperoni

+ 1 Packung Korma-Currypaste

+ 200ml Kokosmilch

- 1 Packung vegane
Héhnchenschnetzel ¢

Was du zu Hause benétigst
« 40g vegane Margarine

+ Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel
« kleiner Topf

+ 2 mittelgroBe Pfannen
+ Kichenwaage

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene
Sojabohnen (6). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 991kcal, Fett 51.5g,
Kohlenhydrate 102.1g, Eiweil3 24.6g

1. Reis kochen

In einem kleinen Topf 400ml 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.

2. Gemiise schneiden

Die Karotte ggf. schalen, langs halbieren
und in diinne Scheiben schneiden. Die
Radieschen je nach GroBe vierteln oder
achteln. Den Koriander samt Stangeln grob
schneiden. Die Peperoni in feine Ringe
schneiden. Tipp: Fiir weniger Scharfe die
Kerne entfernen.

3. Gemiise einlegen

In einem zweiten kleinen Topf 75ml Wasser
mit 75ml hellem Essig, 3EL Zucker, %4TL Salz
und 1 Prise Pfeffer verrihren und zum
Kochen bringen. Den Topf vom Herd
nehmen, sobald sich der Zucker aufgel&st
hat, und die Karotten, die Radieschen, die
2 des Korianders und die %2 der Peperoni
oder mehr nach Geschmack untermengen
und beiseitestellen.

4. Sauce zubereiten

Die Currypaste in einer mittelgroBen Pfanne
mit 40g veganer Margarine bei mittlerer
Hitze 30Sek.-1Min. unter Rihren anbraten,
dann mit der Kokosmilch und 50ml Wasser
abléschen und die Sauce bei mittlerer bis
niedriger Hitze 4-6Min. sanft einkdcheln
lassen.

5. Schnetzel braten

Die veganen Hahnchenschnetzel in einer
zweiten mittelgrof3en Pfanne mit

2EL Pflanzendl bei starker Hitze auf jeder
Seite 2-3Min. anbraten. Die Schnetzel
moglichst wenig bewegen, damit sie schon
knusprig werden. Nach dem Braten in die
Sauce geben.

6. Anrichten und servieren

Das eingelegte Gemiise ggf. abgieBen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Curry
mit dem Reis und dem Gemiise anrichten,
mit dem restlichen Koriander garnieren 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. eay #marleyspooning
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