MARLEY SPOON

Eine leichte Joghurtsauce und ein lockerer Reis verfeinert mit Zitrone sind die Begleiter

Erdnuss-Hahnchen-Curry mit
y des zarten Héhnchens. Frische Champignons sind mit von der Partie, Ingwer, Knoblauch

°
Champlgnons und gerostete Erdnisse wiirzen als kdstliche Paste die Sauce. Wer mag, serviert den
. . — . schnellen Feierabendgenuss mit einigen Korianderblattchen. Guten Appetit!
in cremiger Joghurtsauce mit Zitronenreis

@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Champignons

« 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

« 2 Stlick frischer Ingwer

« 2 Packungen Erdnusse,
gerostet und gesalzen 5

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 unbehandelte Zitrone

20g frischer Koriander

300g Basmatireis

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

« 1 Becher griechischer Joghurt 7

Was du zu Hause benétigst
+ 1TL Speisestarke

- Pflanzenol

. Salz

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

+ mittelgroBer Kochtopf

« Stabmixer mit hohem Gefal3

- Sparschéler

« Messbecher

+ Kiichenreibe

« Zitronenpresse

- Sieb

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

Allergene
Erdnusse (5), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 737kcal, Fett 28.0g,
Kohlenhydrate 67.7g, EiweiB 49.8g

1. Gemiise schneiden

Die Champignons ggf. mit etwas
Kichenkrepp oder einer Biirste sdubern und
je nach GréBe vierteln oder achteln. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch und den
Ingwer schélen und fein reiben.

4. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser absptilen. Sobald das Wasser kocht,
den Reis und die Zitronenschale
hineingeben und bei niedrigster Hitze
abgedeckt 10-12Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr abgedeckt
ziehen lassen.

2. Wiirzsauce zubereiten

Den Knoblauch, den Ingwer und die
Erdniisse mit 500m| warmem Wasser in
einem hohen Gefal3 zu einer moglichst
glatten Wiirzsauce purieren.

5. Curry ansetzen

In einem weiteren mittelgro3en Topf das
Fleisch mit 2-3EL Pflanzendl bei starker Hitze
1-2Min. scharf anbraten. Den Topf vom Herd
nehmen, das Fleisch mit der Wiirzsauce
abléschen und das Brithgewiirz
unterriihren. Erneut aufkochen lassen, dann
den Joghurt unterrihren. Die Pilze und die
Zwiebeln dazugeben und das Curry 7-
8Min. sanft kocheln lassen.

3. Fleisch schneiden

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in 1-2cm groBe Stiicke
schneiden. Die Zitronenschale mit einem
Sparschaler rundum diinn abschélen, dann
die Zitrone halbieren und auspressen. Den
Koriander samt Stangeln grob schneiden.

L

6. Curry verfeinern

Ca. 1 Tasse Curryfliissigkeit abschépfen
und mit der 1/2 des Korianders plrieren.
1TL Starke mit 2EL kaltem Wasser verrihren,
in das Curry geben und 1Min. mitkochen,
bis das Curry eindickt. Den Topf vom Herd
nehmen, die Korianderfliissigkeit
unterriihren und das Curry mit Zitronensaft
und Salz wiirzen. Mit dem Reis anrichten und
dem restlichen Koriander garnieren.

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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