MARLEY SPOON

Gelbes Thal Cu rry Man muss die asiatische Kiiche einfach lieben! Unser wiirzig-cremiges Currygericht mit

Hahnchenbrust, Paprika, Karotte und Zwiebel wird mit einem duftigen Jasminreis und
mit Hadhnchen, Erdnissen und Reis knackigem WeiBkohlsalat serviert. Geréstete Erdnisse dariiber gestreut sorgen fiir

kostlichen Crunch. Oh, und ganz schnell gekocht ist das Curry auch noch - so soll es sein!

@ 20-30Min. % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
- 50g gelbe Currypaste

+ 500ml Kokosmilch

+ 2 rote Paprika

+ 50g Erdnusse >

- 400g Jasminreis

+ 1 Packung WeiBkohl

- 2 Karotten

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 rote Zwiebel

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Pflanzendl

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groB3e Pfanne oder Wok

+ groBer Kochtopf mit Deckel
+ Messbecher

- Sieb

+ Sparschéler

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Kochtipp

Wer es nicht so scharf mag, kann nach
Geschmack weniger Currypaste dazu
tun.

Allergene
Erdnusse (5). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Kalorien 960.0kcal, Fett 43.2g, Eiweil3
42.6g, Kohlenhydrate 95.2g

1. Reis kochen

In einem groBen Topf 800ml leicht gesalzenes
Wasser aufkochen. Den Reis in einem Sieb
unter flieBendem Wasser abspilen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis auf niedrigster Stufe abgedeckt ca.
10-12Min. kochen, bis das Wasser komplett
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr abgedeckt ziehen
lassen.
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4. WeiBkohl marinieren

Vom WeiBBkohl den Strunk entfernen und den
WeiBkohl in m&glichst feine Streifen
schneiden. Nach Geschmack Salz, Pfeffer und
1EL Essig zugeben und den Kohl kraftig mit
den Handen durchkneten. Zum Marinieren
beiseitestellen und ziehen lassen.
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2. Gemiise schneiden

Wahrenddessen die Zwiebel schalen,
halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Die Karotten schalen, der Ldnge nach
halbieren und in feine Streifen schneiden. Die
Paprika halbieren, entkernen und ebenfalls in
Streifen schneiden.

5. Erdniisse hacken

In einer groBen Pfanne oder in einem Wok
2EL Pflanzendl stark erhitzen und die
Hihnchenwiirfel ca. 2-3Min. scharf anbraten.
Die Zwiebeln, die Karotten und die Paprika

hinzufiigen und 3-4Min. mitbraten. Inzwischen

die Erdniisse grob hacken.

Das Hahnchenfleisch in ca. 2cm groBe Stlicke
schneiden.
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6. Curry fertigstellen

Zum Schluss je nach Scharfewunsch ca. 2/3
der Currypaste unterriihren und mit der
Kokosmilch abléschen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Curry mit Reis,

WeiBBkohlsalat und Erdniissen anrichten und

servieren. Tipp: Die restliche Currypaste
einfach im Kihlschrank fir ein anderes Rezept
aufbewahren!

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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