MARLEY SPOON

, aber verdammt lecker sein soll, bist du mit

diesem Gericht bestens bedient! Die wiirzige Rindfleischpfanne mit Paprika, Zwiebeln
und Pak Choi ist fix zubereitet, wahrend der duftende Basmatireis kocht. Er wird mit

Eins, zwei, drei - thai! Wenn es schnell gehen

indfleischpfanne

mit buntem Gemuse und Kokosreis

@ 20-30min % 2 Personen

heR

landisc

Thai

Kokosraspeln verfeinert und mildert die angenehme Schéarfe des Sambal Oelek. Guten

Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 150g Basmatireis

+ 1 rote Paprika

+ 1 Pak Choi

« 1 rote Zwiebel

+ 1 Packung
Rindergeschnetzeltes

+ 1 Packchen Sambal Oelek

+ 1 Packung Sojasauce "¢

+ 1 Packung Kokosraspel

+ 10g frisches Thai-Basilikum

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf mit Deckel
+ groBe Pfanne oder Wok

« Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 648kcal, Fett 22.1g,
Kohlenhydrate 78.4g, Eiwei3 32.4g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 300ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem

Wasser absplilen, bis das Wasser klar bleibt.

Sobald das Wasser kocht, den Reis
hineingeben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 10-12Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

4. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, dann in derselben Pfanne mit 1-2TL
Pflanzendl bei starker Hitze 30Sek.-1Min.
rundum goldbraun anbraten.

2. Gemiise schneiden

Die Paprika halbieren, entkernen und in
dinne Streifen schneiden. Den weiBBen Teil
des Pak Choi in diinne Streifen, den griinen
Teil in grobe Streifen schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden.

5. Gemiise zugeben

1EL Sambal Oelek die 1/2 der Sojasauce,
1-2TL Essig (z. B. Reisessig) und 1TL Zucker
zum Fleisch in die Pfanne geben und unter
Rihren ca. 1Min. mitgaren. Die griinen Pak-
Choi-Streifen und das beiseitegestellte
Gemiise hinzugeben und 1-2Min.
erwarmen. Die Rindfleischpfanne nach
Geschmack mit mehr Sambal Oelek und
Sojasauce wiirzen.

3. Gemiise braten

Die Paprika, die weiBBen Pak-Choi-Streifen
und die Zwiebeln in einer groBen Pfanne
oder einem Wok mit 1EL Pflanzendl sowie 1
Prise Salz und Pfeffer bei mittlerer Hitze 3-
5Min. anbraten, bis das Gemiise weich wird.
Auf einem Teller beiseitestellen.

6. Reis verfeinern

Die Kokosraspel unter den Reis mengen.
Die Thai-Basilikumblatter abzupfen. Die
Rindfleischpfanne mit dem Reis anrichten,
mit dem Thai-Basilikum 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. eay #marleyspooning
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