MARLEY SPOON

Korma-Rindfleischbillchen mit Mandeln

auf Naturreis und cremigem Kirbisplree

@ ca. 40min % 2 Personen

Ein seidiges Kirbispiree istimmer eine delizidse Grundlage fir alles, was noch kommen
mag. In diesem Fall sind das wunderbar duftende Fleischballchen, die mit milder
Kormapaste zubereitet werden und auf einem kernigen Naturreisbett sitzen. Eine Sauce
aus frischen Tomaten und Currygewdrzen sorgt dafir, dass diese Mahlzeit garantiert
keine trockene Angelegenheit wird.



Was du von uns bekommst
- 1 Hokkaidokurbis

- 1 Knoblauchzehe

« 2 Tomaten

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewiirz

+ 2 Zwiebeln

+ 1 Packung Rinderhackfleisch
+ 1 Packung Korma-Currypaste
-« 25g Mandelblattchen 15

+ 150g Express-Naturreis

+ 1 Becher Joghurt7

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

» 1EL Butter 7

« 2TL Weizenmehl 1

« Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

- kleiner Topf

« kleiner Topf mit Deckel

« Stabmixer mit hohem Gefal3

« Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 911kcal, Fett 38.4g,
Kohlenhydrate 98.8g, Eiweif3 39.6g

1. Tomaten piirieren

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur den
Kiirbis zum Kochen bringen. Den
Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln
oder durch eine Knoblauchpresse driicken.
Die Tomaten grob wirfeln und in einem
hohen Gefal3 mit einem Stabmixer fein

purieren.

N,

4. Hackbillchen backen

Das Hackfleisch mit feuchten Handen zu ca.
6 golfballgroBen Ballchen formen und auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech ca. 15Min. im Ofen backen, bis
sie goldbraun und gar sind. Die
Mandelblittchen in den letzten 2-3Min. der
Garzeit auf dem Backblech verteilen und
mitrosten.

2. Hackfleisch vermengen

Den Kiirbis samt Schale halbieren, mit
einem Lo6ffel entkernen und in 1-2cm grofBe
Wiirfel schneiden. Mit der 1/2 des
Briihgewiirzes in das kochende Wasser
geben und in 10-12Min. weich kochen. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und fein
wirfeln. Das Hackfleisch mit der 1/2 der
Zwiebeln, 3/4 der Currypaste, 1 Ei, 2TL
Mehl und je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen.

5. Reis kochen

Den Reis in das kochende Wasser geben
und abgedeckt bei niedrigster Hitze 8-
10Min. kochen, bis das Wasser aufgesogen
und der Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne
Hitzezufuhr ziehen lassen.

3. Sauce zubereiten

Die restlichen Zwiebeln in einem kleinen
Topf mit 1EL Butter bei mittlerer bis starker
Hitze 2-3Min. anbraten. Die restliche
Currypaste und den Knoblauch hinzufiigen
und ca. 30Sek. mitbraten. Mit dem
Tomatenpiiree, dem restlichen
Briihgewiirz und 80m| Wasser abléschen
und bei niedriger Hitze 10-15Min. kdcheln.
In einem zweiten kleinen Topf 300ml leicht
gesalzenes Wasser aufkochen.

6. Piiree zubereiten

Den Kiirbis in ein Sieb abgieBen und mit
dem Joghurt sowie je 1/2TL Salz und Pfeffer
mit einem Stabmixer cremig purieren. Das
Piiree auf Teller verteilen, den Reis und die
Hackballchen darauf anrichten und mit der
Sauce betréufeln. Mit den Mandelbléttchen
garnieren und 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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