MARLEY SPOON

Kokosreis mit Mango und Passionsfrucht

nach thailandischer Art

@ 20-30min % 3-4 Personen

Wer schon einmal in Thailand war, ist ihm dort bestimmt begegnet - und verfallen:
Mango mit ,Sticky Rice,” ist eine echte Delikatesse, die in jedem Restaurant und als
Streetfood im ganzen Land zu finden ist! Inspiriert von diesem Klassiker kochen wir
heute einen cremigen Kokosreis und servieren ihn mit exotischer Mango und
Passionsfrucht, frischer Minze und schwarzem Sesam. Lecker!



Was du von uns bekommst
- 500ml Kokosmilch

- 400g Risottoreis

- 2 reife Mangos

+ 10g frische Minze

« 2 unbehandelte Limetten

- 2 Passionsfriichte

« 1 Packchen schwarzer Sesam
11

Was du zu Hause benétigst
« Zucker
. Salz

Kiichenutensilien
+ mittelgroBer Topf
+ kleiner Topf

« kleine Pfanne

« Sparschéler

« Messbecher

. Zitronenpresse
- Sieb

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

Kochtipp

Besonders hibsch ist es, den Reis in
eine kleine Schissel zu driicken und
dann auf die Teller zu stilpen!

Allergene
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 69 7kcal, Fett 104.2g,
Kohlenhydrate 24.6g, Eiwei3 10.9g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 250ml
Kokosmilch und 750ml Wasser mit 1-2TL
Zucker zum Kochen bringen. Den Reis in
einem Sieb unter flieBendem Wasser
abspdlen, bis das Wasser klar bleibt. Den
Reis in das kochende Kokoswasser geben
und unter gelegentlichem Rihren in 20-
22Min. cremig kochen.

4. Sauce kochen

Die restliche Kokosmilch in einem kleinen
Topf mit 1TL Zucker und 1 Prise Salz
aufkochen und 2-3Min. etwas dicklich
einkochen lassen. Die Sauce nach
Geschmack mit 1EL Limettensaft und ggf.
mehr Zucker verfeinern.

2. Mangos schneiden

Inzwischen die Mangos schélen. Das
Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer
an den Langsseiten dicht am Stein entlang
abschneiden und in diinne Scheiben
schneiden.

5. Sesam anrosten

Den Sesam in einer kleinen Pfanne ohne

Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-3Min.

leicht anrosten. Vorsicht, der Sesam kann
schnell verbrennen! Zum Abkuihlen aus der
Pfanne nehmen.

3. Minze schneiden

Die Minzeblatter abzupfen und grob
schneiden. Die Limetten halbieren, zwei
Halften auspressen, die librigen Halften
in Spalten schneiden. Die Passionsfriichte
halbieren. Das Fruchtfleisch sp&ter mit
einem Loffel aus der Schale l6sen.

6. Anrichten und servieren

Den Reis nach Belieben mit dem
restlichen Limettensaft verfeinern und mit
den Mangoscheiben auf Tellern anrichten.
Die Mango mit etwas Kokossauce
betraufeln, die Passionsfrucht iber den
Reis geben. Mit dem Sesam und der
Minze garnieren und mit den
Limettenspalten servieren. Die restliche
Kokossauce dazu reichen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - andere 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. ony #marleyspooning
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