MARLEY SPOON

Spa rgel und RadieSChen mit Heute ist kulinarische Vielfalt angesagt: Jasminreis wird mit Kokosmilch kombiniert,

& ° Erdnisse mit Chili und Kokosflocken. Es gibt ein spritziges Dressing aus Limette und
leettendre55|ng Misopaste. Alles in allem eine groBartige Begleitung zu knackigem griinen Spargel und

auf Kokosreis mit Chili-Erdniissen Radieschen, verfeinert mit frischem Koriander. So schmeckt der Friihling!

@ ca. 30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 200g Jasminreis

« 200ml Kokosmilch

+ 1 unbehandelte Limette

+ 25g Misopaste "6

- 250g gruner Spargel

- 1 Bund Radieschen

+ 1 Thai-Chilischote

+ 20g Kokosflocken 12

- 259 Erdnisse, gerostet &
gesalzen®

- 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst

+ 2%TL Honig
- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel
« mittelgroBer Topf

« kleine Pfanne

- Sparschéler

+ Kiichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Erdnisse (5), Sojabohnen (6),
Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 872kcal, Fett 45.8g,
Kohlenhydrate 98.1g, Eiweil3 16.8g

1. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb kalt abspulen, bis das
Wasser klar bleibt. Mit der Kokosmilch,
200m| Wasser und 1 Prise Salz in einen
kleinen Topf geben. Zum Kochen bringen,
dann abgedeckt bei niedrigster Hitze unter
gelegentlichem Rihren 10-12Min. kochen,
bis die Flussigkeit aufgesogen und der Reis
gar ist.

4. Radieschen schneiden

Die Radieschen in sehr diinne Scheiben
schneiden und mit dem Dressing
vermengen. Tipp: Wenn vorhanden, die
Radieschen mit einem Gemisehobel
schneiden.

2. Dressing zubereiten

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. %2TL
Limettenschale, den Limettensaft, 2EL
Pflanzendl, die Misopaste und 2TL Honig zu
einem Dressing verrihren.

i !

5. Erdniisse rosten

Die %2 der Chilischote in diinne Ringe
schneiden. Mit den Kokosflocken und den
Erdniissen in einer kleinen Pfanne mit

Y4TL Honig bei mittlerer Hitze unter
regelméaBigem Rihren ca. 2Min. anrdsten,
bis sich der Honig aufgelost hat.

In einem mittelgroBBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser flir den Spargel zum
Kochen bringen. Die hélzernen Enden des
Spargels schalen und dickere Stangen langs
halbieren. Sobald das Wasser kocht, den
Spargel hineingeben und 2-3Min. kochen.
Den Spargel in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspulen und abtropfen lassen.

6. Koriander schneiden

Den Koriander grob schneiden. Mit dem
Spargel zu den Radieschen geben und mit
den Radieschen und dem Dressing
vermengen. Auf dem Kokosreis anrichten
und mit dem Kokos-Erdnuss-Topping
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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