MARLEY SPOON

As'atische G ril I_Au be rgine Wusstest du, dass Satay, ein Grillgericht aus der indonesischen Kiiche, zu

Kolonialzeiten in die Niederlande exportiert wurde? Inzwischen ist das Gericht in
mit Erdnuss-Satay und Kokosreis stidostasiatischen wie européischen Landern weit verbreitet - Zutaten sowie
Zubereitung variieren stark von Land zu Land. In deiner Kiiche gibt es heute gegrillte
@ 20-30min \\é{ 3-4 Personen Auberginenscheiben mit feinem Kokosreis, einer dicken Erdnuss-Satay-Sauce und
einem frischen Salat als Beilage.




Was du von uns bekommst

« 250ml Kokosmilch

+ 400g Jasminreis

+ 2 Auberginen

« 1 Packchen chinesisches 5-
Gewdirze-Pulver

- 1 unbehandelte Limette

+ 3 Packchen Erdnussbutter 5

+ 2 Packchen Sojasauce 1

+ 3 Tomaten

« 1 Gurke

» 1 P&éckchen Sriracha-Sauce

+ 1 Packung Cashewkerne 15

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzendl

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion

+ Backpapier

« mittelgroBer Topf mit Deckel
+ kleiner Topf

« Messbecher

+ Kiichenreibe

. Zitronenpresse

. Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Erdnisse (5), Sojabohnen
(6), Nisse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 8 18kcal, Fett 37.4g,
Kohlenhydrate 95.4g, Eiweil3 23.2g

1. Reis kochen

150ml Kokosmilch und 650ml Wasser in
einem mittelgroBen Topf zum Kochen
bringen. Den Reis in einem Sieb unter
flieBendem Wasser abspilen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das
Kokoswasser kocht, den Reis hinzugeben
und bei niedrigster Hitze abgedeckt 10-
12Min. kochen, bis die Flussigkeit
aufgesogen ist. Noch ca. 5Min. ohne Hitze
abgedeckt ziehen lassen.
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4. Auberginen grillen

Die Auberginenscheiben nebeneinander
auf einen mit Backpapier bedeckten Rost
legen und 8-12Min. im Ofen grillen. Etwa
nach der Halfte der Zeit einmal wenden.

2. Auberginen schneiden

Inzwischen den Backofen mit Grillfunktion
auf 250°C vorheizen. Die Aubergine ldngs
in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden und
diese mit der Gewiirzmischung, Salz und
1-2EL Pflanzendl einreiben.

Die Tomaten in Spalten schneiden, dabei
den Strunk entfernen. Die Gurke ggf.
schalen, langs vierteln und in ca. 0,5cm
dinne Scheiben schneiden. Die Tomaten
und die Gurken mit der Sriracha-Sauce

vermengen.

3. Sataysauce kochen

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. Die
restliche Kokosmilch mit der
Erdnussbutter, dem Limettenabrieb und -
saft, der Sojasauce und 50-80m| Wasser
verrihren und in einem kleinen Topf bei
niedriger Hitze 5-6Min. kécheln lassen, bis
die Sauce eindickt.

6. Anrichten und servieren

Den Reis mit einer Gabel auflockern und
mit der gegrillten Aubergine und dem
Tomaten-Gurken-Salat anrichten. Die
Erdnusssauce Uber die Auberginen und
den Reis geben und nach Geschmack alles
nochmals mit Salz - idealerweise mit
Salzflocken - und frisch gemahlenem
Pfeffer wirzen. Mit den Cashewkernen
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 Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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