MARLEY SPOON

SChne"eS HahnChe ncu rry Die aromatische Basis dieses schnellen Hahnchencurrys ist eine Paste aus Ingwer,

Knoblauch und Tamarinde. Mit Karotten, Zucchini und Kokosmilch hast du dann ruck,
mit Tamarinde und Basmatireis zuck ein feines Abendessen auf dem Tisch, zu dem du lockeren Basmatireis reichst.

Wer mag, garniert das Curry noch mit frisch gehacktem Koriander.
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

« 1 Stlck frischer Ingwer

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Tamarindenpaste
« 200g Basmatireis

- 1 Karotte

+ 1 Zucchini

- 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 250ml Kokosmilch

+ 1 Packung Hihnerbrihgewiirz
+ 10g frischer Koriander

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- mittelgroBer Kochtopf

« Mérser und StoBel

 Sparschaler

- Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 876.0kcal, Fett 32.0g, Eiweil3
44.5g, Kohlenhydrate 97.6g

1. Wiirzpaste zubereiten

Den Ingwer schélen und klein schneiden.
Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Den Ingwer und den Knoblauch mit der
Tamarindenpaste in einem Morser zu einer
gleichmé&Bigen Paste verarbeiten.

4. Fleisch schneiden

Das Fleisch mit etwas Kichenkrepp
trocken tupfen und in 2-3cm grofBe Stiicke
schneiden.

2. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 400ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser abspilen, bis das Wasser klar
bleibt. Sobald das Wasser kocht, den Reis
bei niedrigster Hitze abgedeckt 10-12Min.
kochen, bis das Wasser aufgesogen und
der Reis garist. Noch ca. 5Min. ohne
Hitzezufuhr abgedeckt ziehen lassen.

5. Curry ansetzen

Das Fleisch in einem mittelgroBen Topf

mit 1EL Pflanzendl bei starker Hitze 2-3Min.

scharf anbraten. Die Wiirzp aste
unterrihren und mit Kokosmilch und ca.
100m| Wasser abléschen, ggf. etwas mehr
Wasser zufigen. Das Brithepulver und
das Gemiise hinzugeben und das Curry
bei niedriger Hitze 4-6Min. sanft kocheln
lassen.

3. Gemiise schneiden

Die Karotte schalen, langs halbieren und
schrég in diinne Scheiben schneiden. Die
Zucchini ldngs halbieren und ebenfalls in
dinne Scheiben schneiden.

6. Reis verfeinern

Den Koriander samt Stangeln fein
schneiden und unter den Reis mengen.
Das Hahnchencurry mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem Reis servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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