MARLEY SPOON

Vegetarisches Satay-Hahnchen und Ketjap-
Ei

mit duftendem, in Kokosmilch gegartem Reis und einem knackigen Gurkensalat mit
. . Erdnd d Koriand iert werden, bleibt kein M h i d keine F
mit Gurkensalat und duftendem Kokosreis rdnlssen und Koriander serviert werden, bleibt kein Magen hungrig und keine Frage

offen. Guten Appetit!
@ ca. 40min % 4 Portionen

In den Niederlanden stehen indonesische Rezepte hoch im Kurs. Kein Wunder: Wenn die
veganen Hahnchenschnetzel von Heura mit einem wirzigen Ketjap-Manis-Ei kombiniert und



Was du von uns bekommst

* 400ml Kokosmilch

*+ 300g Sushireis

* 4 Bio-Eier'

* 2 Paprika

* 2 Pck.vegane
Hahnchenschnetzel 3

* 2 Gurken

* 2 rote Zwiebeln

* 40g Koriander

2 Pck. indonesische
Gewdirzmischung

50ml Ketjap Manis 3
1 unbehandelte Limette

1 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste
2 Pck. Erdnussbutter ?
50ml| Tamari-Sojasauce 3

50g Erdnusse, gerdstet &
gesalzen 2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Honig

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
« kleiner Topf

+ mittelgroBe Pfanne

- groBe Pfanne

*+ Messbecher

+ Sieb

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

Allergene
Enthalt: Eier (1), Erdniisse (2),

1. Kokosreis kochen

In einem mittelgroBen Topf 200ml leicht
gesalzenes Wasser und die Kokosmilch zum
Kochen bringen. Den Reis in einem Sieb kalt
abspiilen, bis das Wasser klar bleibt. Sobald
das Kokoswasser kocht, den Reis
hineingeben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 18-20Min. kochen, bis die Flussigkeit
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

4. Ketjap-Eier zubereiten

Die Eier schélen und in einer mittelgroBen
Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze in
3-5Min. knusprig und goldbraun braten. Das
Ketjap Manis mit der restlichen
Gewiirzmischung und 75-100m| Wasser
verrihren, in die Pfanne geben und in 1-2Min.
leicht eindicken lassen, dabei die Eier
vorsichtig in der Sauce wenden. Mit

je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer wirzen.

2. Eier kochen

In einem kleinen Topf ausreichend Wasser fir
die Eier zum Kochen bringen. Inzwischen die
Paprika vierteln, entkernen und in Stlicke etwa
so groB3 wie die Hadhnchenschnetzel
schneiden. Die Eier in das kochende Wasser
geben und bei mittlerer Hitze in ca. 6Min.
weich kochen. Tipp: Wer héartere Eier mag,
kocht sie 2Min. langer. Die Eier abgieBen und
kalt abschrecken.

5. ,Huhn” und Paprika braten

Die veganen Schnetzel in einer groBen
Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze in
2-3Min. anbraten. Die Paprika zugeben und
3-5Min. mitbraten, bis sie weich wird.
Inzwischen die Limettenschale abreiben und
die Limette halbieren und auspressen. Kurz
vor Ende der Garzeit die Knoblauch-Ingwer-
Paste ca. 30Sek. mitbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft wiirzen.

3. Gurkensalat zubereiten

Die Gurken ldngs halbieren, dann quer in
diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und fein wirfeln. Den
Koriander samt Stiangeln grob schneiden.
Die Gurken, die Zwiebeln und die Y2 des
Korianders mit 2EL Essig, der %2 der
Gewiirzmischung und je "2TL Salz, Pfeffer
und Zucker vermengen.

6. Erdnusssauce zubereiten

Die Erdnussbutter, die Sojasauce, 2EL Honig
und 5-6ELWasser einriihren, bis sich alles gut
verbindet. Die Erdniisse unter den
Gurkensalat mengen. Den Gurkensalat und
das Satay-Hahnchen neben dem Kokosreis
anrichten. Die Eier halbieren und die
Eihélften auf dem Satay-Hahnchen anrichten.
Mit dem restlichen Koriander und
Limettenschale garniert 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



