MARLEY SPOON

Indisches Hahnchen_Biryani Um die Herkunft des Biryani ranken sich in Indien die unterschiedlichsten Geschichten.
Vielleicht wurde es in den Kiichen der Herrscher des Mogulreichs erfunden, vielleicht wurde

es aber auch von arabischen Handlern abgeschaut, die mit dem Pilaw ein dhnliches

Reisgericht in die Region brachten. Wir genieBBen unsere heutige Variante mit buntem

@ ca. 25min %{ 2 Portionen Gemlse, zarter Héhnchenbrust und leckerem Korianderkick und danken den Erfindern.

mit Koriander-Erdnuss-Chutney



Was du von uns bekommst

* 1 Paprika

* 1 Stange Lauch

* 150g Bio-Basmatireis

* 1 Pck. Korma-Currypaste

* 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

* 10g Koriander

* 1 Stck Ingwer

+ 259 Erdnusse, gerostet &
gesalzen '

* 1 Héhnchenbrustfilet

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

- Pflanzendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBe Pfanne mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Erdnusse (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 87%kcal, Fett 43.5g,
Kohlenhydrate 75.8g, EiweiB 41.6g

g

1. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in diinne

Streifen schneiden. Den Lauch lédngs halbieren

und quer in feine in Streifen schneiden. Den
Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser
abspiilen, bis das Wasser klar bleibt.
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4. Chutney vorbereiten

Den Koriander samt Stangeln grob
schneiden. Den Ingwer schalen und grob
wirfeln.

2. Gemiise braten

Die Paprika und den Lauch in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Pflanzendl und 1

Prise Salz bei mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten.

Dann die %2 der Currypaste unterriihren und
ca. 2Min. mitbraten.

5. Chutney piirieren

Ca. %5 des Korianders mit dem Ingwer, den
Erdniissen, 100ml kaltem Wasser, 2EL
Pflanzendl, 1EL Essig, 1TL Zucker und

1 kraftigen Prise Salz in einem hohen Gefal3
moglichst glatt purieren.

Den Reis, die 2 des Brithgewiirzes und
300ml heiBes Wasser unter das Gemiise
rihren. Die Flussigkeit zum Kochen bringen,
dann das Biryani abgedeckt bei niedriger
Hitze 12-14Min. kécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer sowie ggf. mehr Currypaste
abschmecken.

6. Fleisch garen

Das Fleisch trocken tupfen, in mundgerechte
Stlicke schneiden und in einer weiteren
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze 2-3Min. rundum goldbraun
anbraten. Das Chutney zugeben und 3-4Min.
mitkochen, dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Biryani auf Teller verteilen,
das Fleisch darauf anrichten, mit dem
restlichen Koriander garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



