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SChnitzeI natur und La ksa_Gemﬁse Das feine Aroma des saftigen Schweineriickensteaks, das mit gerdstetem Sesamal

gebraten wird, wird perfekt ergénzt durch ein cremiges Laksa-Gemuse mit knackigem
mit Basmatireis und Koriander Gemise und Kokosmilch. Mit Basmatireis und frischem Koriander ein gelungener

Ausflug in die asiatische Kiiche!
@ 20-30min y 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 2 rote Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 300g Basmatireis

- 3 Karotten

. 2 Stangensellerie ?

- 1 Packung
Schweinertickensteak

» 1 Dose Tomatenmark

+ 500ml Kokosmilch

+ 1 Packung rote Currypaste

+ 1 Packchen gerostetes Sesamal
11

+ 10g frischer Koriander

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

+ mittelgroBer Kochtopf

« groBe Pfanne

- Fleischklopfer

+ Messbecher

« Sparschéler
- Sieb

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

Allergene

Sellerie (9), Sesamsamen (11). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 876kcal, Fett 42.89g,
Kohlenhydrate 77.8g, Eiwei3 39.6g
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1. Zwiebel schneiden

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Den Knoblauch
schalen und in feine Scheibchen schneiden.

4. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und mit einem Fleischklopfer
plattieren. Tipp: Wer keinen Fleischklopfer

hat, kann auch eine schwere Pfanne nehmen.

Das Fleisch anschlieBend auf beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser aufkochen. Den Reis in
einem Sieb unter flieBendem Wasser
abspilen, bis das Wasser klar bleibt, dann in
das kochende Wasser geben und auf
niedrigster Stufe abgedeckt 10-12Min.

kochen, bis das Wasser komplett aufgesogen

und der Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne
Hitzezufuhr abgedeckt ziehen lassen.

3. Gemiise schneiden

Die Karotten schalen, ldngs halbieren und in
schrage, diinne Scheiben schneiden. Den
Sellerie ebenfalls schrdg in diinne Scheiben
schneiden.

5. Gemiise zubereiten

Die Zwiebeln, den Knoblauch, die
Karotten und den Sellerie in einem
mittelgroBen Topf mit 1-2EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. Das
Tomatenmark unterrithren, dann mit der
Kokosmilch abléschen und 1-2Min. sanft
kécheln lassen. Mit Salz und 1-2EL
Currypaste oder mehr nach Geschmack
wurzen.

6. Fleisch braten

Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit dem
Sesamdl und 2EL Pflanzendl bei mittlerer bis
starker Hitze auf jeder Seite ca. TMin. scharf
anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und
das Fleisch noch 1-2Min. nachgaren lassen.
Den Koriander grob schneiden. Das Fleisch
mit dem Laksa-Gemiise und 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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