MARLEY SPOON

ROtes HahnChencurry Kokosmilch gegart und mit leckeren Sobanudeln serviert. Die Schéarfe der roten

Das perfekte Dinner fiir alle Curry-Liebhaber: Zartes Hihnchen und Brokkoli werden in

Currypaste ist nicht zu unterschatzen. Das Gute daran: Wer es richtig feurig mag, kann
gerne mehr verwenden. Alle anderen halten sich an unsere Anleitung und genieBen die

@ ca. 25min % 3-4 Personen weniger scharfe, aber nicht weniger aromatische Sauce. Lasst es euch schmecken!

mit Sobanudeln, Brokkoli und Erdniissen



Was du von uns bekommst

« 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 300g Sobanudeln !

+ 1 Packung Babyspinat

- 1 Brokkoli

+ 1 Lauchzwiebel

« 1 Packung Erdnisse, gerostet &
gesalzen s

+ 1 Packung rote Currypaste

« 250ml Kokosmilch

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
« groBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Erdnisse (5). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 704kcal, Fett 27.0g,
Kohlenhydrate 68.5g, EiweiB3 45.6g

1. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in 1-2cm groBe Wiirfel
schneiden. In einer groBen Pfanne mit 1-2EL
Pflanzendl und 1 Prise Prise Salz und Pfeffer
3-4Min. goldbraun anbraten, dann auf einem
Teller beiseitestellen. In einem mittelgrofen
Topf ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Nudeln zum Kochen bringen.

4. Nudeln kochen

Inzwischen die Nudeln in das kochende
Wasser geben und in ca. 4Min. bissfest
kochen. In ein Sieb abgieBen, die Nudeln
sehr griindlich mit kaltem Wasser abspiilen
und abtropfen lassen.

2. Gemiise braten

Den Spinat ggf. verlesen. Den Brokkoli in
kleine Réschen, den Strunk in diinne
Scheiben schneiden. Das
Lauchzwiebelgriin und die Erdniisse grob
hacken und vermengen. Den weifBBen Teil
der Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden
und mit dem Brokkoli, ca. der 1/2 der
Currypaste sowie 1EL Pflanzendl in der
Pfanne bei mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten.

3. Curry kochen

Die Kokosmilch und 200m| Wasser in die
Pfanne geben und einmal aufkochen lassen.
Das Curry ca. 3Min. sanft kocheln lassen,
dann das Fleisch unterrihren und 2-3Min.
im Curry erwdrmen. Evtl. etwas mehr Wasser
hinzufligen, falls das Curry sehr dickflissig
ist, und nach Belieben mit der restlichen
Currypaste nachwdrzen.

5. Nudeln untermengen

Den Spinat nach und nach unter das Curry
rihren und zusammenfallen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, dann das Gemiise
und Fleisch auf eine Seite der Pfanne
schieben. Die Nudeln auf der anderen
Pfannenhélfte mit der Sauce vermengen.

6. Anrichten und servieren

Die Nudeln mit dem Fleisch und dem
Gemiise auf Tellern anrichten, mit dem
Lauchzwiebel-Erdnuss-Mix 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. @ay #marleyspooning
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