MARLEY SPOON

ChineSiSCheS SChweinegeSCh netzeltes Das chinesische neue Jahr beginnt nach dem Mondkalender 2020 am 25. Januar. Fiir die

Feierlichkeiten zum ,Frihlingsfest”, die inkl. Vorbereitung mehr als 15 Tage andauern,

mit Pfeffer—Honig—Sauce und Reis reisen viele Chinesen zu ihren Familien, um gemeinsam zu schmausen und das neue Jahr
zu begriBen. Freuen wir uns mit ihnen und servieren wir heute ein schnelles
@ 20-30min % 3-4 Personen Schweinegeschnetzeltes mit Zucchini in einer siB-wiirzigen Sauce, die mit Pfeffer

verfeinert wird!



Was du von uns bekommst

- 300g Jasminreis

+ 2 Zucchini

+ 2 gelbe Paprika

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 1 Packung
Schweinegeschnetzeltes

+ 2 Packungen Sojasauce /¢

+ 1 Packchen Honig

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- groBe Pfanne oder Wok

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 653kcal, Fett 21.7g,
Kohlenhydrate 70.0g, Eiwei3 39.2g

1. Reis kochen

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

Die Zucchini der Lédnge nach halbieren und
in diinne Scheiben schneiden. Die Paprika
vierteln, entkernen und in diinne Streifen
schneiden.

3. Lauchzwiebel schneiden

Die Lauchzwiebeln schrédg in feine Ringe
schneiden, den weiBBen und griinen Teil
getrennt aufbewahren.

4. Gemise anbraten

Die Zucchini und die Paprika in einer
groBen Pfanne mit 1-2EL Pflanzendl bei
starker Hitze 3-5Min. scharf anbraten. Das
Gemiise auf einem Teller beiseitestellen.

5. Fleisch anbraten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in derselben Pfanne mit 1-2EL
Pflanzendl bei starker Hitze ca. TMin. rundum
scharf anbraten. Die wei3en
Lauchzwiebelringe dazugeben und kurz
mitbraten, dann die Sojasauce und den
Honig unterrihren, kraftig mit Pfeffer wiirzen
und 1-2Min. weiter braten.

6. Gemiise untermengen

Sobald das Fleisch gar ist, die Zucchini und
die Paprika untermengen. Das
Geschnetzelte mit dem Reis anrichten, mit
den restlichen Lauchzwiebeln garnieren
und 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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