MARLEY SPOON

SChweineSteak thailandiSChe Art Jetzt wird's lecker! Saftiges Schweinerlckensteak, karamellisiert in einer sti3en Chilisauce,

dazu knackiger Pak Choi, frische Zucchini und aromatisches Thai-Basilikum, alles serviert
mit Pak Choi, Zucchini und Reis auf duftendem Jasminreis: Das ist Urlaub, der auf einen Teller passt!

@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 400g Jasminreis

- 2 Packungen Sweet-Chili-Sauce

+ 2 Packungen
Schweinertickensteak

+ 2 Zucchini

+ 2 Pak Choi

+ 2 Knoblauchzehen

« 1 Stiick Ingwer

+ 1 rote Peperoni

+ 2 Packungen Sojasauce 16

+ 1 Packchen Thai-Chilipaste 2

+ 10g Thai-Basilikum

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« groBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Krebstiere (2), Sojabohnen
(6). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 736kcal, Fett 15.5g,
Kohlenhydrate 108.8g, Eiweif3 40.3g

1. Fleisch vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf 800m|
leicht gesalzenes Wasser fir den Reis zum
Kochen bringen. Die 1/2 der Sweet-Chili-
Sauce mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
verriihren. Das Fleisch trocken tupfen und
mit der Sweet-Chili-Sauce vermengen. Bis
zur weiteren Verwendung beiseitestellen.

4. Fleisch garen

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und 10-12Min. im Ofen garen, bis
das Fleisch leicht karamellisiert und
durchgegart ist.

2. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser abspulen, 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.

3. Gemiise schneiden

Die Zucchini langs vierteln und quer in ca.
2cm breite Stlicke schneiden. Den Strunk
des Pak Choi entfernen, dann den wei3en
Teil in 1-2cm breite Streifen, den griinen
Teil in 3-4cm breite Streifen schneiden. Den
Knoblauch und den Ingwer schélen und
fein wiirfeln. Die Peperoni in feine Ringe
schneiden, ggf. fir weniger Schérfe die
Kernen entfernen.

5. Gemiise braten

Die Zucchini und die weiBen Pak-Choi-
Streifen in einer grof3en Pfanne mit 2-3EL
Pflanzendl bei starker Hitze 2-3Min.
anbraten. Den Knoblauch und den Ingwer
zugeben und 1Min. mitbraten, dann die
Sojasauce und die 1/2 der Chilipaste
unterrihren und alles weitere 1-2Min.
braten. Die griinen Pak-Choi-Streifen
hinzufligen und 2-3Min. mitbraten.

6. Anrichten und servieren

Die Thai-Basilikumblatter abzupfen und
grob schneiden. Die Pfanne vom Herd
nehmen und das Gemiise nach Geschmack
mit der restlichen Sweet-Chili-Sauce, der
restlichen Chilipaste, der Peperoni sowie
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steaks mit dem
Reis und dem Gemiise 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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