In cremiger

Heute begleiten griine Paprika und frische Champignons das zarte Fleisch

Kokosmilchsauce, die mit Limette, Fischsauce und Koriander fein abgeschmeckt wird.

Abendessen und wird so schnell nicht langweilig, weil man es wunderbar variieren kann.
Dazu noch lockerer Naturreis - perfekt!
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MARLEY SPOON

io-Hahnchencurry mit Kokos und

Gemiuse

dazu lockerer Vollkornreis




Was du von uns bekommst
+ 300g Express-Naturreis

+ 500g Champignons

- 1 griine Paprika

- 1 Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen

- 2 unbehandelte Limetten

« 2 Pck. Bio-Hahnchenbrustwirfel
+ 400ml Kokosmilch

« 20ml Fischsauce !

- 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBer Topf
+ Messbecher
- Kichenreibe
» Zitruspresse

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

Allergene
Fisch (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 685kcal, Fett 28.3g,
Kohlenhydrate 66.0g, Eiweil3 41.7g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Champignons ggf. sdubern und je nach
GroBe halbieren oder vierteln. Die Paprika
vierteln, entkernen und in diinne Streifen
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren
und in feine Streifen schneiden.

Den Knoblauch schilen und in feine
Scheibchen schneiden.

4. Fleisch wiirzen

Das Fleisch trocken tupfen und mit je
1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Reis kochen

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

5. Curry kochen

Das Fleisch in einem gro3en Topf mit 2EL
Pflanzendl bei starker Hitze 2-3Min. scharf
anbraten. Die Champignons, die Paprika,
die Zwiebeln und den Knoblauch zugeben
und ca. 2Min. mitbraten, dann mit der
Kokosmilch abléschen und das Curry
weitere 3-4Min. bei mittlerer Hitze sanft
kocheln lassen, bis das Gemiise gar, aber
noch bissfest ist.

3. Limetten vorbereiten

2-3TL Limettenschale fein abreiben, dann
die Limetten halbieren und auspressen.

6. Anrichten und servieren

Das Curry nach Geschmack mit der
Fischsauce, dem Limettensaft, der
Limettenschale sowie Salz und Pfeffer
verfeinern und nach Bedarf mit etwas Wasser
verdinnen. Den Koriander samt Stingeln
fein schneiden. Das Curry mit dem Reis
anrichten und mit dem Koriander 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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