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Plka nte SChwelneStea ks Wir lieben die Gewlrze und die Scharfe der asiatischen Kiiche! Sriracha ist eine feurige

thailéndische Sauce aus Chilischoten, Essig, Knoblauch, Zucker und Salz. Wir verwenden
mit Erdntssen und Pak Choi sie heute mit Reisessig und Misopaste als Wiirze fur das saftige Schweinesteak und
versprechen euch eine wahre Geschmacksexplosion! Dazu gibt es gebratenes Gemuse

@ 20-30min \\}( 3-4 Personen und Reis.



Was du von uns bekommst

+ 2 Knoblauchzehen

1 Péackchen Reisessig

« 2 Packchen helle Misopaste "¢

+ 2 Packchen Sriracha-Sauce

+ 1 Packung
Schweinertickensteak

+ 400g Jasminreis

+ 1 Packung Pak Choi

- 1 Stangensellerie ?

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Packung Erdnusse, gerdstet &
gesalzen®

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- Backofen

+ mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- mittelgroBe Pfanne

- Alufolie

» Messbecher

+ Kiichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Erdnisse (5), Sojabohnen (6),
Sellerie (9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 745kcal, Fett 24.6g,
Kohlenhydrate 83.0g, Eiweil3 46.3g

1. Marinade anriihren

Den Backofen auf 100°C Umluft (120°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den
Knoblauch schélen und fein reiben oder
durch eine Presse dricken. Die 1/2 des
Knoblauchs mit 1EL Pflanzendl, 2EL Wasser,
2TL Reisessig, der Misopaste und der 1/2
der Sriracha-Sauce oder nach Geschmack
auch mehr zu einer Marinade verrihren.

2. Fleisch marinieren

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und mit ca. SEL der Marinade
einreiben. Die restliche Marinade
beiseitestellen.

3. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 800ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser abspiilen, bis das Wasser klar bleibt.
Sobald das Wasser kocht, den Reis
hineingeben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 10-12Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

4. Gemise vorbereiten

Den Pak Choi ldngs halbieren, den weiBen
Teil in ca. 1cm breite Streifen schneiden, die
griinen Blatter beiseitelegen. Den
Stangensellerie in ca. 0,5cm dicke Stiicke
schneiden. Die Lauchzwiebel in ca. 1Tcm
breite Ringe schneiden. Die Erdniisse grob
hacken.

5. Fleisch braten

Das Fleisch aus der Marinade nehmen,
etwas abtropfen lassen und in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei
starker Hitze auf jeder Seite ca. 2Min. scharf
anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen, in Alufolie wickeln und zum
Warmbhalten in den Backofen geben.

6. Gemiise zubereiten

Den weiBen Pak Choi, den Sellerie und die
Lauchzwiebeln in der Pfanne mit 1-2EL Ol
3-5Min. anbraten und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Pak-Choi-Blatter, den
restlichen Knoblauch und 1-2TL Reisessig
zugeben und 1-2Min. mitbraten. Die Steaks
mit dem Gemiise und dem Reis anrichten,
mit Erdniissen garnieren und mit der
ilibrigen Marinade betraufelt 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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