MARLEY SPOON

Gemuse und Spiegelei Picadi"o_Style Wir lieben mexikanisch inspirierte Aromen! Koriander, Limette, Jalapefio ... Mehr braucht

es unserer Meinung nach kaum fir ein rundum gelungenes, erfrischendes Gericht. Wir
mit Basmatireis und Koriander verarbeiten diese Zutaten heute gemeinsam mit verschiedenem Gemdse und

Kreuzkiimmel zu einer tomatigen Gemusepfanne im Picadillo-Style und servieren das
@ ca. 25min % 2 Personen Ganze zusammen mit einem leckeren Spiegelei auf fluffigem Basmatireis. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
+ 200g Bio-Basmatireis

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Jalapeno-Chilischote

+ 1 unbehandelte Limette

+ 10g Koriander

- 1 Dose Bio-Tomatenmark

’ lSP:CZChe”hK:“ékum'mel . 1. Zutaten vorbereiten 2. Reis kochen 3. Gemiise braten
. g Spaghetti-Gemusemix
* 2 Bio-Eier 3 In einem kleinen Topf 400ml leicht Den Reis in einem Sieb kalt abspilen, bis das  Den Knoblauch, die Chiliringe, die
i T?mate gesalzenes Wasser fir den Reis zum Kochen =~ Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,  Koriandersténgel, das Tomatenmark und
o Pacl(cherl . bringen. Den Knoblauch schélen und fein den Reis hineingeben und abgedeckt bei die Y2 des Kreuzkiimmels in einer
Gemiisebrihgewiirz wiirfeln. Die %2 der Chilischote in feine niedrigster Hitze 10-12Min. kochen, bis das mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
Was du zu Hause benétigst Ringe schneiden. Die Limette halbieren, Wasser aufgesogen und der Reis gar ist. mittlerer Hitze ca. 1Min. anschwitzen. Den
. Salz und Pleffer eine Halfte auspressen, die andere Hélftein  Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen Gemiisemix dazugeben und in 5-7Min.
. Zucker 2 Spalten schneiden. Die Korianderblatter lassen. weich braten.
. Olivend| von den Stangeln zupfen und die Sténgel
grob schneiden.
Kiichenutensilien

+ kleiner Topf mit Deckel
+ 2 mittelgroBe Pfannen
+ Messbecher

« Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemise und g
Salate. 4. Spiegeleier braten 5. Gemiise verfeinern 6. Koriander schneiden

Allergen
Ei:r (g3e). ;ann Spuren von anderen In einer zweiten mittelgroBen Pfanne 1EL Inzwischen die Tomate in ca. 1cm breite Die Korianderblatter fein schneiden. Das
Allergenen enthalten. Olivendl bei mittlerer Hitze erwdrmen. Die Spalten schneiden. Den Limettensaft, 150m|  Gemiise mit Salz, Pfeffer und ggf. mehr
N3hrwertangaben pro Portion Eier aufbrechen, in die Pfanne gleiten lassen ~ Wasser und die %2 des Briihgewiirzes zum Kreuzkiimmel abschmecken. Den Reis auf
Energie 735kcal, Fett 22.1g, und in 3-4Min. zu Spiegeleiern braten. Mit Gemiise in die Pfanne geben und tiefe Teller verteilen, das Gemiise und die
Kohlenhydrate 113.2g, EiweiB 19.5g Salz und Pfeffer wiirzen. Tipp: Wer mdchte, aufkochen, dann bei mittlerer bis niedriger Spiegeleier darauf anrichten. Mit dem
dass auch das Eigelb fest wird, verwendet Hitze ca. TMin. einkdcheln lassen. Die Koriander garnieren und mit den
einen Deckel. Tomaten und 1 kréftige Prise Zucker Limettenspalten servieren.

unterheben und ca. TMin. erwdrmen.

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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