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HahnChen ChlneS|SChe Art Die chmem.ﬁche Kuche.lst bekannt fur |.hre Aromen.welfallt -die fem—wumge S.auce., in fjer
das zarte Hahnchenfleisch gebraten wird, macht hier keine Ausnahme. Sie wird mit leicht
stBlicher Hoisinsauce, die aus fermentierten Sojabohnen hergestellt wird, und
schwarzem Pfeffer zubereitet und ist absolut k&stlich. Guten Appetit!

mit Hoisin-Pfeffer-Sauce und Gemuse

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

» 300g Basmatireis

+ 2 Zucchini

- 2 gelbe Paprika

+ 2 Lauchzwiebeln

« 1 Stick frischer Ingwer

« 1 Packung Hahnchenbrustfilet

» 1 Packung Sojasauce "¢ 1. Reis kochen 2. Gemiise schneiden 3. Fleisch vorbereiten

+ 1 Packung Hoisinsauce 611

Was du zu Hause benétigst In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht Die Zucchini langs halbieren und in ca. Das Fleisch trocken tupfen und in ca. 0,5cm
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. 0,5cm dicke Scheiben schneiden. Die breite Streifen schneiden. 1EL schwarzen

» Salz und schwarzer Pfeffer Den Reis in einem Sieb unter flieBendem Paprika vierteln, entkernen und in 0,5cm Pfeffer in einem Morser fein zerstoBBen. Die

» Zucker . Wasser absplilen, bis das Wasser klar bleibt. breite Streifen schneiden. Die 1/2 des Pfeffers, die 1/2 der Sojasauce

» Pilenaenel Sobald das Wasser kocht, den Reis Lauchzwiebeln schrig in feine Ringe und 1/2-1TL Zucker verrihren und das

Kiichenutensilien hineingeben und abgedeckt bei niedrigster ~ schneiden. Dabei den wei3en und griinen Fleisch untermengen. Tipp: Wer keinen

- mittelgroBer Kochtopf mit Hitze 10-12Min. kochen, bis das Wasser Teil trennen. Den Ingwer schalen und fein Mérser hat, kann auch eine Mihle

Deckel aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca. reiben. verwenden oder 0,5-1EL vorgemahlenen

5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen. Pfeffer verwenden.

- groBe Pfanne oder Wok
« Mérser und StoBel

« Klichenreibe

« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und

Salate.

Allergene 4.G . brat 5. Fleisch brat 6.G . t

Gllvin (), Seflbelimen (8 Sesamsamen . Gemuse anbraten . Fleisc raten . Gemuse untermengen

(11). Kann Spuren von anderen

Allergenen enthalten. Die Zucchini und die Paprika in einer Das Fleisch in der Pfanne mit 1-2EL Die Zucchini und die Paprika zum Fleisch in

N3hrwertangaben pro Portion groBen Pfanne oder einem Wok mit 1-2EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze 1- die Pfanne geben, alles gut verrihren und

Energie 604kcal, Fett 14.1g, Pflanzendl bei starker Hitze 4-5Min. 2Min. anbraten. Die weiBen mit Salz abschmecken. Die

Kohlenhydrate 72.7g, EiweiB 41.5g anbraten. Aus der Pfanne nehmen und Lauchzwiebeln, den Ingwer, die 1/2 der H&ahnchenpfanne mit dem Reis auf Tellern
beiseitestellen. Die Pfanne mit etwas Hoisinsauce, die restliche Sojasauce, den anrichten, mit den griinen Lauchzwiebeln
Kichenkrepp auswischen. restlichen Pfeffer und 1/2-1TL Zucker garnieren und servieren.

hinzugeben und alles weitere 1-2Min.
braten, bis das Fleisch durch ist.

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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