MARLEY SPOON

Indische Schweinehack-Gemiise-Pfanne

mit Kartoffeln und griinen Bohnen auf Reis

@ 30-40min % 3-4 Personen

Diese leckere Hackfleisch-Gemse-Pfanne mit saftigem Schweinehack, Kartoffeln, griinen
Bohnen und Karotten macht satt und glicklich. Schon bei der Zubereitung durchstromen
die Dufte der kostlichen Gewlrzmischungen deine Kiiche. Serviert wird alles mit
lockerem Basmatireis und einem feinen Korianderpesto.



Was du von uns bekommst

+ 400g Basmatireis

- 1 Packchen Tandoori-
Gewlirzmischung

+ 1 Packchen Madras-Currypulver
10

+ 1 Packung Schweinehackfleisch

+ 500g mehligkochende
Kartoffeln

+ 2 Karotten

« 1 Zwiebel

- 1 Packchen Rinderbrihgewiirz

+ 1 Packung griine Bohnen

+ 1 unbehandelte Zitrone

20g frischer Koriander

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
. Zucker
- Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

« groBe Pfanne mit Deckel

« Stabmixer mit hohem Gefal3

- Sparschéler

+ Messbecher

« Zitronenpresse
- Sieb

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

Allergene
Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 941kcal, Fett 35.9g,
Kohlenhydrate 111.6g, EiweiB 36.6g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 800ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem

Wasser absplilen, bis das Wasser klar bleibt.

Den Reis in das kochende Wasser geben
und abgedeckt bei niedrigster Hitze 10-
12Min. kochen, bis das Wasser aufgesogen
und der Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne
Hitzezufuhr ziehen lassen.

2. Hackfleisch anbraten

Die Gewiirze in einer kleinen Schissel
vermengen. In einer grof3en Pfanne 1-2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze erwarmen und
die 1/2 der Gewiirze ca. 30Sek. darin
anrésten, dann das Hackfleisch dazugeben.
Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und 5-6Min. krimelig anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und auf einem Teller
beiseitestellen.

3. Gemiise schneiden

Die Kartoffeln schalen und in ca. 1,5cm
groBe Stlicke schneiden. Die Karotten
schélen und in ca. 1cm breite Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schilen, halbieren
und in feine Wiirfel schneiden. Das
Briihgewiirz in 800ml heiBem Wasser
auflésen.

4. Gemiise garen

Die restlichen Gewiirze in der Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 30Sek.
anbraten, dann ca. 3/4 der Zwiebeln
hinzugeben und 3Min. mitbraten. Die
Kartoffeln, die Karotten und die Briihe
dazugeben, unter Rihren aufkochen lassen
und abgedeckt 10Min. sanft kécheln lassen.
Die Enden der Bohnen abschneiden und
die Bohnen in ca. 2cm lange Stlcke
schneiden.

5. Pesto zubereiten

Die Zitrone halbieren und auspressen. In
einem hohen Gefal3 den Koriander samt
Stangeln mit den restlichen Zwiebeln, 1-
2EL Zitronensaft, 3EL Wasser, 1/2TL Salz
und 1TL Zucker zu einem cremigen Pesto
purieren, dabei nach Bedarf ggf. mehr
Wasser hinzugeben.

6. Bohnen mitgaren

Die Bohnen und das Hackfleisch in die
Pfanne geben und alles bei starker Hitze
ohne Deckel weitere 4-5Min. kécheln lassen,
bis sich die Flissigkeit um etwa die Halfte
reduziert hat. Die Hackfleisch-Gemiise-
Pfanne erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken, mit dem Reis anrichten und
mit dem Korianderpesto 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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