MARLEY SPOON

Kn uspriges Ba ra gefﬁ"t mit Ketja p_ Hol dir c!ie Genusswelt Surinams auf d'einen Teller! Saftiges Héhnc'hen. und griine Paprika
oo werden in einer selbstgemachten Marinade aus Ketjap Manis sowie einer Knoblauch-
HahnChen Ingwer-Paste mariniert und anschlieBend im Ofen gerdstet. Angerichtet in einem luftigen
. .. Bara-Brotchen, werden sie mit hausgemachtem Sambal und frischem Koriander verfeinert.
dazu emgelegtes Gemuse und Sambal Eingelegte Gurken und Zwiebeln sorgen dabei fir einen feinen sauerlichen Kick.

@ 30-40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 2 Gurken

* 2 rote Zwiebeln

* 50ml Ketjap Manis ®

* 1 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste

* 2 Pck. Kreuzkimmel-Koriander-
Gewdirzmischung

* 2 griine Paprika

* 2 Hahnchenbrustfilets

* 1 unbehandelte Limette

* 2 Peperoni

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Bara-Snackbrote 2

* 20g Koriander

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Pflanzendl

+ Balsamicoessig 4

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform

+ kleine Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Kiichenreibe

* Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene
Enthalt: Gluten (1), Senf (2), Sojabohnen
(3), Schwefeldioxid und Sulphite (4).

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 640kcal, Fett 22.7g,
Kohlenhydrate 66.1g, EiweiB 40.6g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen mit Grillfunktion oder
Ober-/Unterhitze auf 240°C vorheizen. Die
Gurken l&ngs vierteln und in ca. Tcm grofe
Wirfel schneiden. Die Zwiebel schalen,
halbieren und 2 Halften in feine Streifen
schneiden. Die Gurken und die
Zwiebelstreifen in ein Sieb geben, mit
4TL Salz vermengen und ca. 10Min. ziehen
lassen.

P

4. Fleisch résten

Das Fleisch und die Paprika mit

2EL Pflanzendl betraufeln. Die Auflaufform in
die Mitte des Ofens schieben und alles 8-
10Min. résten, bis das Fleisch gar ist und die
Paprika Rostspuren aufweisen. Inzwischen
2TL Zucker in 4EL Essig auflésen. Die Gurken
und die Zwiebeln ausdriicken und mit dem
Essigsud vermengen. Die Limettenschale
abreiben und untermischen.

2. Marinade zubereiten

Die ilibrigen Zwiebelhélften grob wiirfeln.
Die %2 der Zwiebelwiirfel mit der Kejap
Manis, der Knoblauch-Ingwer-Paste, der
Gewiirzmischung, 1EL Balsamicoessig und je
14TL Salz und Pfeffer in ein hohes Gefél3
geben und mit einem Stabmixer glatt
purieren.

5. Sambal zubereiten

Die Peperoni langs halbieren und grob
wiirfeln, dabei die Kerne entfernen. Den
Knoblauch schélen. Die Limette halbieren
und auspressen. Die Peperoni mit den
iibrigen Zwiebeln, dem Knoblauch, dem
Limettensaft, 1EL Pflanzendl, 1EL Essig,

1TL Zucker und 1 Prise Salz in das hohe Gefal3
geben und prieren. In einer kleinen Pfanne
bei schwacher Hitze 3-4Min. eindicken lassen.

3. Fleisch marinieren

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca. 2cm
breite Streifen schneiden. Das Fleisch trocken
tupfen, in ca. 2cm breite Streifen schneiden
und mit je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
wirzen. Das Fleisch und die Paprika in einer
Auflaufform mit der Marinade einreiben und
in der Auflaufform verteilen. Falls maglich,
alles ca. 15Min. marinieren lassen. Das
Plriergefal ausspulen.

6. Bara aufbacken

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und ca.
5Min. ruhen lassen. Den Koriander samt
Stangeln grob schneiden. Die Brote bei
Ober-/Unterhitze auf dem Ofenrost in 3-4Min.
aufbacken. Dann mittig aufschneiden und mit
dem Fleisch und der Paprika fullen. Mit dem
Sambal und dem Koriander garnieren und
das eingelegte Gemiise dazu 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



