MARLEY SPOON

Schweinehack vietnamesische Art Dieser Hochgenuss kommt in Form eines luftigen Kokosreises, der mit einem aromatischen
Salat aus Gurken- und Karottenstreifen, Koriander und frischer Minze serviert wird. Der Hero
mit Kokosreis und Karotten-Gurken-Salat ist knusprig angebratenes Schweinehack, das du nach vietnamesischer Art in einer

Wiirzpaste aus Zitronengras, Knoblauch, Limette und Fischsauce zubereitest. Ein cremiges
@ ca. 25min % 2 Portionen Sriracha-Dressing dariber getraufelt - Herz, was willst du mehr?



Was du von uns bekommst
* 50g Kokosraspel

* 1509 Bio-Basmatireis

* 1 unbehandelte Limette

* 1 Zitronengrasstange

* 1 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste
* 20ml Fischsauce 2

* 250g Schweinehackfleisch

* 1 Karotte

* 1 Gurke

* 10g Koriander & Minze

* 2 Pck. Sriracha-Sauce

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf mit Deckel

+ groBe Pfanne oder Wok

+ Stabmixer mit hohem GefaB3
* Sparschaler

+ Messbecher

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene
Eier (1), Fisch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 922kcal, Fett 50.3g,
Kohlenhydrate 78.4g, EiweiB3 36.0g

1. Kokosraspel anrésten

Die Kokosraspel in einem kleinen Topf ohne

Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze in 1-2Min.

goldbraun anrésten, dabei gelegentlich
umrihren. Die 2 der Kokosraspel
herausnehmen und beiseitstellen. Die
iibrigen Kokosraspel im Topf mit

300ml leicht gesalzenem Wasser Ubergiel3en
und aufkochen.

4. Hackfleisch anbraten

Das Hackfleisch mit der Wiirzpaste
vermengen und in einer groBen Pfanne oder
einem Wok bei mittlerer bis starker Hitze 8-
10Min. anbraten, bis es appetitlich gebraunt
und an den Randern leicht knusprig ist. Mit
Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

2. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb kalt absplen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis in den Topf zu den Kokosraspel
geben und abgedeckt bei niedrigster Hitze
12-14Min. kochen, bis das Wasser aufgesogen
und der Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne
Hitzezufuhr ziehen lassen.

5. Salat zubereiten

Die Karotte ggf. schélen, dann die Karotte
und die Gurke mit einem Sparschéler rundum
in breite Streifen schneiden. Die Minzeblatter
abzupfen und mit dem Koriander grob
schneiden. Die Gemiisestreifen mit den
Krautern, 1TL Limettensaft, der librigen
Limettenschale und 1 Prise Salz zu einem
Salat vermengen.

3. Wiirzpaste piirieren

Die Limettenschale abreiben und die Limette
auspressen. Die duB3eren harten Schichten des
Zitronengrases entfernen. Das Zitronengras
in diinne Scheiben schneiden und mit der
Knoblauch-Ingwer-Paste, der 2 der
Limettenschale und des -safts, der
Fischsauce, 1EL Pflanzendl, 1TL Zucker und je
1 Prise Salz und Pfeffer grob prieren.

6. Sauce anriihren

Die Sriracha-Sauce mit 2EL Mayonnaise
verrithren und nach Belieben mit etwas Zucker
und ggf. librigem Limettensaft
abschmecken, um die Scharfe zu mildern. Den
Kokosreis auf tiefe Teller verteilen, das
Schweinehack und den Karotten-Gurken-
Salat darauf anrichten. Mit der Sauce
betrdufeln, mit den librigen Kokosraspel
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



