MARLEY SPOON

Hahnchencurry mit knackigen griinen Bohnen und Karotten. Die Kokosmilchsauce wird
fein gewdrzt mit Ingwer, Ketjap Manis und Erdnussbutter.

|nd0neSiSCheS Hahnchencu rry ‘ Mmmbh, ist das gut: Zum lockeren Basmatireis servierst du heute ein cremiges

mit griinen Bohnen und Basmatireis

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 200g Basmatireis

« 1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

« 1 Stlck Ingwer

+ 1 Packung Ketjap Manis ¢

- 1 Packchen Erdnussbutter >

+ 1 Packung gewdrfelte
Hahnchenbrust

+ 1 Packung griine Bohnen

- 1 Karotte

+ 1 Dose gehackte Tomaten

- 200ml Kokosmilch

- 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel

- mittelgroBer Topf

« Stabmixer mit hohem Gefal3

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Erdnisse (5), Sojabohnen (6). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1031kcal, Fett 34.6g,
Kohlenhydrate 125.0g, EiweiB 51.0g

L

1. Reis kochen 2. Wiirzsauce vorbereiten
In einem kleinen Topf 400ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb kalt abspilen, 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.

Die Zwiebel, den Knoblauch und den
Ingwer schélen und grob wirfeln.

4. Fleisch wiirzen 5. Gemiise schneiden

Die Enden der Bohnen abschneiden und
die Bohnen in ca. 2cm lange Stlicke
schneiden. Die Karotte ggf. schélen, langs

Das Fleisch trocken tupfen und mit der
Wiirzsauce vermengen.

halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

3. Wiirzsauce zubereiten

Die Zwiebeln, den Knoblauch und den
Ingwer mit dem Ketjap Manis und der
Erdnussbutter in einem hohen Gefal3 glatt
purieren.

6. Curry kochen

Das Fleisch in einem mittelgroBen Topf ohne
Zugabe von Fett ca. 1Min. bei mittlerer Hitze
anbraten. Die Bohnen und die Karotten
zugeben und mit der restlichen Wiirzsauce,
den gehackten Tomaten, der Kokosmilch
und 50ml Wasser abléschen. Das
Briihgewiirz unterriihren und das Curry ca.
10Min. sanft kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit dem Reis 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. @& v #marleyspooning
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