MARLEY SPOON

Pastasalat? Kennen wir. Kartoffelsalat? Ein Klassiker, keine Frage. Aber Reissalat? Ja,

° L] (]
Reissalat mit Sommergemiise 7 Kennen elat? ) o Aber e
warum eigentlich nicht? Als Gemiseeinlage passen frischer Spinat, wirziger Fenchel,

mit Passionsfruchtd ressing und Cashews farbenfrohe Rote Bete und ihr bewahrter kulinarischer Kumpane, der aromatische Dill,
ganz hervorragend zu dem sommerlichen Dressing aus Zitronenthymian und Minze,

@ ca. 25min % 3-4 Personen CashewnUssen und Passionsfriichten. Absolut einen Versuch wert!



Was du von uns bekommst

+ 400g Express-Naturreis

« 2 Fenchelknollen

- 3 Passionsfriichte

+ 30g Zitronenthymian, Minze &
Dill

- 100g Cashewkerne 15

+ 1 Packchen Ahornsirup

250g Rote Bete, vorgegart

+ 100g Babyspinat

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
- Stabmixer mit hohem Gefaf3
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Nisse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 68%kcal, Fett 25.7g,
Kohlenhydrate 93.1g, Eiweif3 16.8g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
leicht gesalzenes Wasser fir den Reis zum
Kochen bringen. Den Reis in das kochende
Wasser geben und bei mittlerer Hitze in 8-
10Min. bissfest kochen. AnschlieBend in ein
Sieb abgieBen, kalt abspilen und abtropfen
lassen.

4. Zutaten vorbereiten

Die Rote Bete halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Tipp: Da Rote Bete
stark farbt, beim Verarbeiten am besten
Kichenhandschuhe und Schiirze tragen. Die
restlichen Cashewkerne grob hacken. Den
Dill samt Sténgeln grob schneiden.

2. Zutaten vorbereiten

Den Fenchel léngs vierteln und quer in
hauchdinne Streifen schneiden. Die
Passionsfriichte halbieren und mit einem
Loffel auskratzen. Die
Zitronenthymianblé&ttchen abstreifen und
die Minzeblatter abzupfen.

5. Salat mischen

Den abgekihlten Reis mit der Roten Bete,
dem Dill und dem Spinat vermengen.

3. Dressing zubereiten

Den Zitronenthymian und die Minze mit
der 1/2 der Cashewkerne, dem
Ahornsirup, 3EL Olivendl und 2EL Essig in
einem hohen Gefal3 mit einem Stabmixer zu
einem cremigen Dressing purieren, ggf.
etwas Wasser zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Passionsfriichte
untermischen und das Dressing mit dem
Fenchel vermengen.

6. Fertigstellen & servieren

Den Fenchel dazugeben und alles gut
vermischen. Den Reissalat mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit den
gehackten Cashewkernen garniert
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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