MARLEY SPOON

t

Ingwer_KnobIauch_Hahnchen Die gebratenen Hahnchenwirfel werden in einer klebrig-stiBen Ingwer-Knoblauch-Sauce
gewendet, bis jedes Stiick von der aromatischen Glasur rundum Uberzogen ist. Serviert auf
mit Pak-Choi-Gemdse auf Jasminreis duftendem Jasminreis mit knackig gebratenem Pak Choi und Karottenstreifen entsteht ein

rundum ausgewogenes Gericht mit der perfekten Balance aus feiner Schérfe, eleganter
@ ca. 20min % 1 Portion SiBe und frischem Biss. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
* 150g Jasminreis

* 1 Karotte

* 1 Baby-Pak-Choi

* 1 Pck. Sesam '

¢ 1 Pck. gewtrfelte Hdhnchenbrust

* 1 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste

* 25ml Tamari-Sojasauce ?

Was du zu Hause benétigst
+ Salz

+ Zucker

+ Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

- 2 mittelgroBe Pfannen
+ kleiner Topf mit Deckel
+ Kichenwaage

*+ Messbecher

+ Sparschaler

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene
Enthalt: Sesamsamen (1), Sojabohnen
(2).

Kann Spuren enthalten von: Gluten
Néhrwertangaben pro Portion

Energie 857kcal, Fett 27.9g,
Kohlenhydrate 102.4g, EiweiB 44.6g

1. Reis kochen

In einem kleinen Topf 150ml leicht gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen. 75g Reis in
einem Sieb kalt abspllen, 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.
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4. Fleisch braten

Parallel das Fleisch trocken tupfen und in
einer zweiten Pfanne mit 2TL Pflanzendl bei
mittlerer bis starker Hitze in ca. 3Min. rundum
goldbraun und gar braten. Auf einem Teller
beiseitestellen, dabei so viel Ol wie moglich in
der Pfanne zurlickbehalten.

2. Gemiise schneiden

Wahrend der Reis kocht, die Karotte ggf.
schélen und mit einem Sparschéler in breite
Streifen schneiden. Den Pak Choi in
mundgerechte Stiicke schneiden.

5. Sauce zubereiten

Die Knoblauch-Ingwer-Paste in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze ca. 1Min. braten,
bis sie duftet. Dann 1%2EL Wasser einrihren
und evtl. anhaftenden Bratensatz vom
Pfannenboden I6sen. Mit der Sojasauce und
1EL hellem Essig abléschen und 2EL Zucker
unterrihren und die Sauce unter Riihren noch
ca. TMin. sanft kocheln lassen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat.

Baumatic

3. Gemiise braten

Die Karotten in einer mittelgroBen Pfanne mit
2TL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze
ca. 2Min. braten. Dann den Pak Choi
hinzufiigen und das Gemiise ca. 2Min. braten,
bis es weich ist. Den Sesam untermischen.

6. Fleisch fertigstellen

Das Fleisch zur Sauce in die Pfanne geben
und unter Rihren in ca. 30Sek. erwdrmen, ggf.
mit Salz abschmecken. Das Fleisch soll von
allen Seiten von der Sauce iiberzogen sein.
Den Reis mit einer Gabel auflockern. Das
Fleisch und das Gemiise-Stri-fry auf dem
Reis anrichten 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. @6 ¥ #marleyspooning



