MARLEY SPOON

Mit diesem BBQ-Rezept reisen wir in Richtung der indischen Kiiche: Saftige
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BBQ SPeCIaI. Madras HahnChenspleBe Hahnchensticke und Paprika werden mit Madras-Currypulver gewlrzt, bevor sie mit

knusprigem Naan auf der Glut des Grills landen. Damit es nicht zuu heif3 wird, servieren
wir die schmackhaften Spief3e mit séuerlich-frisch eingelegtem Gemuse und einem

@ 30-40min % 2 Personen cremigen Kokos-Dip.

mit Naan, eingelegtem GemUse und Kokos-Dip



Was du von uns bekommst

- 1 rote Zwiebel

« 2 Tomaten

+ 1 Paprika

« 3 Hédhnchenschenkelfilets

+ 1 Pck. Madras-Currypulver 4

- 25g Kokosraspel

+ 1 Packung Knoblauch-
Koriander-Naan 23

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Mayonnaise !

+ 105ml Essig

« Salz und Pfeffer

- Zucker

« Pflanzenal

Kiichenutensilien

« Grillpfanne oder Grill
+ 4-6 Schaschlikspief3e
« kleiner Topf

+ kleine Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Senf (4).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1093kcal, Fett 64.8g,
Kohlenhydrate 84.2g, EiweiB 41.6g

1. Gemiise einlegen

Den Grill anheizen. 4-6 SchaschlikspieBe in
kaltem Wasser einlegen. In einem kleinen
Topf 100ml Wasser, 100ml Essig, 1TL Zucker
und %2TL Salz zum Kochen bringen. Die
Zwiebel schélen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Tomaten in ca.
0,5cm groBe Wiirfel schneiden. Den Topf
vom Herd nehmen, die Zwiebeln und die
Tomaten in die Flissigkeit geben und
ziehen lassen.

4. Naanbrot rosten

Die Naanbrote mit je 1TL Pflanzendl
betraufeln und auf dem Grill (oder in einer
heiBen Grillpfanne) 1-3Min. résten, bis
Grillstreifen entstehen. Vom Grill nehmen
und abkihlen lassen.

2. SpieBe herstellen

Die Paprika vierteln, entkernen und in

ca. 2cm groBe Stlicke schneiden. Das
Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in &hnlich groBe Wiirfel
schneiden. 2TL Pflanzendl mit der %2 des
Currypulvers und %4TL Salz verrihren, dann
die Paprika und das Fleisch damit
einreiben. Die Paprika und das Fleisch
abwechselnd auf die Schaschlikstabe
spieBen.

5. SpieBBe grillen

Die HahnchenspieBe bei mittlerer bis
starker Hitze ca. 15Min. grillen, bis das
Fleisch goldbraun ist, dabei die SpieBe
regelmaBig wenden. Das eingelegte
Gemiise in ein Sieb abgieBen. Die
H&ahnchenspieBe und das Gemiise auf dem
Naanbrot anrichten, oder das Naanbrot

quer halbieren, um ein Sandwich zu machen.

Mit dem Kokos-Dip servieren.

3. Kokos-Dip anriihren

Die Y2 der Kokosraspel in einer kleinen
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 1-2Min. goldbraun anrésten. Die
Kokosraspel mit 3EL Mayonnaise und 1TL
Essig verriihren und mit je 1 Prise Salz und
Pfeffer wirzen.

o

6. Essig-Upgrade

Wenn du ein wenig experimentieren willst,
dann fige der Essigmischung nach Belieben
Krauter, Gewlrze oder Knoblauch hinzu - so
entstehen ganz neue Geschmacksnuancen!
AuBerdem kannst du im Kihlschrank nach
Gemuse forschen, das langsam schlapp
macht, und es einfach mit einlegen. Ggf.
musst du etwas mehr Essigmischung
aufkochen, aber das ist ja zum Glick
kinderleicht.

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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