MARLEY SPOON

Sweet_ChiIi_Hahnchend ru msticks Was macht Hahnchendrumsticks eigentlich so lecker? Wir finden, es liegt daran, dass sie
perfekt fir Saucen geeignet sind - besonders, wenn die Sauce so schon klebrig wie unsere
an Sushireis und buntem Coleslaw Sweet-Chili-Sauce ist. Finger ablecken ist ausdriicklich erlaubt und erwiinscht! Dazu gibt es

zarten Sushireis und einen knackigen Coleslaw mit einem Sojasaucen-Dressing - ob sich das
@ ca. 35min % 4 Portionen so einfach mit den Fingern essen lasst, wissen wir allerdings nicht ...



Was du von uns bekommst
* 100ml Sweet-Chili-Sauce

* 8 Hahnchendrumsticks

*+ 300g Sushireis

* 50ml Tamari-Sojasauce 2

+ 2 Karotten

* 400g geschnittener Weilkohl

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Tomatenketchup

+ 5EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

+ Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Messbecher

+ Kichenreibe

+ Sieb

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

Allergene
Enthélt: Eier (1), Sojabohnen (2).

Kann Spuren enthalten von: Gluten,
Sesamsamen

Né&hrwertangaben pro Portion
Energie 838kcal, Fett 36.6g,
Kohlenhydrate 85.6g, Eiwei3 38.1g

1. Fleisch marinieren

Den Ofen auf 240°C (220°C Umluft) vorheizen.

Die Sweet-Chili-Sauce mit 2EL Pflanzendl,
4EL Ketchup und je %4TL Salz und Pfeffer zu
einer Marinade verriihren. Das Fleisch mit
etwas Kichenkrepp trocken tupfen, zur
Marinade geben, gut vermischen und
beiseitestellen.

4. Dressing anriihren

Die Sojasauce mit 5EL Mayonnaise und 2EL
Essig grindlich verrihren, bis ein glattes
Dressing entsteht.
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2. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den
Reis in einem Sieb kalt abspulen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis hineingeben und abgedeckt bei
niedrigster Hitze 18-20Min. kochen, bis das

Wasser aufgesogen und der Reis gar ist. Noch

ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

5. Coleslaw fertigstellen

Die Karotten ggf. schélen und grob raspeln.
Mit dem WeiBkohl und dem Dressing
vermengen.

3. Fleisch backen

Das Fleisch auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und im Ofen
ca. 35Min. backen, bis es gar und goldbraun
ist. Nach der Hélfte der Zeit wenden, um eine
gleichmé&Bige Braunung zu erhalten.

6. Anrichten und servieren

Das Fleisch auf dem Reis anrichten, den

Coleslaw dazugeben und 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



