MARLEY SPOON

Heute servierst du ein ultimatives Geschmackserlebnis aus der koreanischen Kiiche:

Koreanisches Ofenhdhnchen cute servierst du ein ultimative .A eanischen K
Dieses Gericht vereint saftige Hdhnchenoberfligel aus dem Ofen in einer wiirzigen Sauce

mit Sushireis, Pak Choi und Kimchi mit Sushireis, knackigem Pak Choi und pikantem Kimchi. Ob Sommer oder Winter, dieses
Rezept bringt frischen Wind in deine Kiiche und lasst die Geschmacksknospen tanzen.

@ 30-40min % 3-4 Personen Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

- 2 Packungen
Hahnchenoberfligel

- 300g Sushireis

+ 50g koreanische Chilipaste 4

+ 50ml Tamari-Sojasauce #

+ 2 Packchen gerostetes Sesamol
3

- 2 Pak Choi

+ 2 Packungen Kimchi

- 2 Packchen hawaiianische
Gewlirzmischung 3

Was du zu Hause benétigst
- 2EL Butter 2

« 3EL Honig

« Salz und Pfeffer

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

« Backofen

+ Backblech und Backpapier

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« kleiner Topf

- mittelgroBer Topf

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sesamsamen (3),
Sojabohnen (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 65%kcal, Fett 22.1g,
Kohlenhydrate 79.1g, Eiweil3 36.2g

1. Fleisch backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen, mit
2EL Pflanzendl und je ¥2TL Salz und Pfeffer
wiirzen, dann auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und in 30-
35Min. im Ofen goldbraun und knusprig
backen. Das Fleisch nach der Halfte der
Backzeit wenden.

4. Pak Choi schneiden

In einem zweiten mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Den Pak Choi langs vierteln.

2. Reis kochen

In einem mittelgroBBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb kalt absptlen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis hineingeben und abgedeckt bei
niedrigster Hitze 18-20Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.

5. Pak Choi blanchieren

Den Pak Choi in das kochende Wasser
geben und 2-4Min. blanchieren, bis ein
Messer leicht hindurchgleitet. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen, dann
vorsichtig trocken tupfen.

3. Sauce zubereiten

Die Chilipaste, die Sojasauce, das Sesamal,
3EL Honig, 2EL Butter und 2-3EL Wasser in
einem kleinen Topf bei niedriger Hitze zu
einer glatten Sauce verriihren.

6. Fleisch vermengen

Das Fleisch gut mit der Sauce vermengen,
bis das gesamte Fleisch von Sauce
Uberzogen ist. Das Fleisch mit dem Reis,
dem Pak Choi und dem Kimchi anrichten
und mit der Gewiirzmischung 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. @& v #marleyspooning
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