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Was du von uns bekommst

+ 150g Express-Naturreis

- 1 Brokkoli

- 1 Karotte

+ 1 Pck. vegane
Hahnchenschnetzel 3

+ 1 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste

+ 200ml Kokosmilch

+ 25ml Tamari-Sojasauce 3

+ 259 koreanische Chilipaste '3

+ 1 Lauchzwiebel

- 259 Erdnisse, gerostet &
gesalzen 2

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
« Zucker
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf mit Deckel
- mittelgroBer Topf

« mittelgroBe Pfanne

- Messbecher
- Sieb

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

Kochtipp

Wer es weniger scharf mag, verwendet
zunachst weniger von der Chilipaste und
passt die Wiirzung dann nach
Geschmack an.

Allergene

Gluten (1), Erdnisse (2), Sojabohnen (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 825kcal, Fett 36.0g,
Kohlenhydrate 80.8g, Eiweil3 31.9g
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1. Gemiise schneiden

In einem kleinen Topf 300ml leicht
gesalzenes Wasser fur den Reis zum Kochen
bringen. In einem mittelgroBen Topf leicht
gesalzenes Wasser fir das Gemiise zum
Kochen bringen. Den Brokkoli in
mundgerechte Réschen schneiden, den
Strunk ggf. schélen und in ca. 2cm grof3e
Woirfel schneiden. Die Karotte ggf. schalen,
langs halbieren und schrég in diinne
Scheiben schneiden.

4. Schnetzel braten

Die veganen Hahnchenschnetzel in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Pflanzendl und
mit je 1 Prise Salz und Pfeffer bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Ruhren ca. 3Min.
goldbraun braten. Die Knoblauch-Ingwer-
Paste hinzugeben und ca. 2Min.
weiterbraten.

2. Reis kochen

Den Reis in das kochende Wasser geben
und abgedeckt bei niedrigster Hitze 8-
10Min. kochen, bis das Wasser aufgesogen
und der Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne
Hitzezufuhr ziehen lassen.

5. Curry ansetzen

Die Kokosmilch, die Sojasauce, die 2 der
Chilipaste und 1EL Zucker einriihren und
zum Kdcheln bringen, bis sich die Chilipaste
auflést. Die veganen Hahnchenschnetzel
bei niedriger bis mittlerer Hitze ca. 5Min.
kocheln lassen, bis die Sauce eindickt, dabei
stetig rihren.

3. Gemiise blanchieren

Das Gemilise in das kochende Wasser geben
und ca. 3Min. blanchieren, oder bis der
Brokkoli hellgriin und zart ist. Das Gemiise
in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.
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6. Lauchzwiebel schneiden

Die Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden.
Den Brokkoli und die Karotten mit dem
Curry vermengen und aufwarmen lassen.
Abschmecken und ggf. mit mehr Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Erdniisse grob hacken.
Das Curry auf dem Reis anrichten und mit
den Lauchzwiebeln und den Erdniissen
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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