MARLEY SPOON

ASiatiSChe Gemﬁse_Pfanne Wir schnibbeln kleine Baby Maiskolben, Lauchzwiebeln und knackigen Pak Choi.

Zusammen mit einer Portion Basmati-Wildreis und einer frischen Zitronengrasstange
mit Zitronengras und Honig-Sauce dinsten wir das Gemuse. In der Zwischenzeit mischen wir eine feine Sauce aus

vegetarischer Austernsauce und Honig. Das wird ein ein Festmahl!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ Basmati-Wildreis Mischung

« frische Baby Maiskolben

+ Baby Pak Choi

« frischer Koriander

« frischer Ingwer

- Honig

+ Lauchzwiebel

- Zitronengrasstange

+ Sojasauce 16

Was du zu Hause benétigst

- Pflanzenal
- Salz

Kiichenutensilien
- Pfanne
- Messbecher

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

Kochtipp

Wer groBBen Hunger hat, verwendet den
ganzen Reis und erhoht das Wasser auf
400ml.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 485kcal, Fett 9.8g,
Kohlenhydrate 79.4g, Eiweil3 15.2g

1. Gemiise vorbereiten

Die Pak Choi Blatter vom Stiel befreien, die
Stiele in feine Streifen schneiden. Den Baby
Mais in ca. Tcm dicke Scheiben schneiden.

=N/

4. Pak Choi vorbereiten

Inzwischen die Pak Choi Blatter in grobe
Streifen schneiden. Die Korianderblatter
grob hacken.

2. Krauter vorbereiten

Den Ingwer schélen und fein wiirfeln. Die
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.
Die Korianderblatter von den Stielen zupfen
und die Stiele fein hacken. Das Zitronengras
mit der Riickseite eines Messers klopfen,
sodass sich das Aroma entfalten kann.

5. Sauce mischen

3/4 der Sojasauce und 3/4 der
Austernsauce mit dem Honig verrihren.
Wer es noch kréftiger mag, die restlichen
Saucen auch hinzugeben.

3. Reis-Pfanne zubereiten

Eine groBe Pfanne mit 1-2EL Ol mittelhoch
erhitzen, 150g des Reis sowie die Pak Choi
Stiele, Baby Mais, Ingwer, Korianderstiele,
das Zitronengras und die Hélfte der
Lauchzwiebeln dazugeben und 1Min.
anschwitzen. Mit 300ml Wasser abléschen,
mit Salz wiirzen und die Pfanne mit einem
Deckel verschliessen. Das Ganze ca. 10-
15Min. bei mittlerer Hitze kécheln.

6. Anrichten

Sobald der Reis gar ist und das Wasser
verkocht ist, die Pfanne vom Herd nehmen,
das Zitronengras entfernen, die Pak Choi
Blatter unterheben und 1Min. ziehen lassen.
Auf zwei Teller verteilen, nach Geschmack
mit der Sauce betraufeln und mit Koriander
und restlichen Lauchzwiebeln bestreuen.

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



	Asiatische Gemüse-Pfanne
	mit Zitronengras und Honig-Sauce
	Was du von uns bekommst
	1. Gemüse vorbereiten
	2. Kräuter vorbereiten
	3. Reis-Pfanne zubereiten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Kochtipp
	Allergene

	4. Pak Choi vorbereiten
	5. Sauce mischen
	6. Anrichten
	Nährwertangaben pro Portion




