MARLEY SPOON

1a. H Rettich macht scharf! Das GemUse verdankt dies drei verschiedenen Senfélen, die eine
ASIa SChwelnegeSChnetzeltes nachweisliche, heilsame Wirkung auf Leber, Galle und Verdauung haben. Und weil Rettich
besonders haufig in der asiatischen Kiiche verwendet wird, haben wir heute eine

mit Rettich und Jasminreis
ebensolche Pfanne mit Schweinegeschnetzeltem, Rettich und Sweet-Chili-Sauce fir dich!

@ 20-30Min. % 2 Personen




Was du von uns bekommst

+ 1 Stangensellerie !

+ 1 Stlick Rettich

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Packung Sweet Chili Sauce

+ 1 Packung Jasminreis

+ 1 Packung
Schweinegeschnetzeltes 2

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
+ Pflanzendl

+ Salz

+ Weizenmehl

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ Kichenreibe

- mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- Sieb

+ Sparschéler

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

Allergene

Sellerie (1), <span
class="translation_missing"
title="translation missing: de.no
allergen">No Allergen</span> (2),
Gluten (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 710.0kcal, Fett 17.3g,
Kohlenhydrate 91.8g, EiweiB 42.8g

1. Curry ansetzen

Die Aprikosen, die 1/2 der Currypaste und
die Kokosmilch zum Gemiise geben und
alles auf niedriger Hitze weitere 10-12Min.
sanft kocheln lassen, bis der Kiirbis gar ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tipp: Wer
es gerne scharfer mag, kann die ganze
Currypaste verwenden.

4. Reis kochen

In einem mittelgroBBen Topf 800ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den
Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser
abspllen, bis das Wasser klar bleibt. Sobald
das Wasser kocht, den Reis bei niedrigster
Hitze abgedeckt ca. 10-12Min. kochen, bis
das Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr abgedeckt
zieh...
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2. Sauce mischen

Den Senf mit dem Honig und der Créme
fraiche verriihren und mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken, dann den Dill unter die
Sauce rihren. Das Hahnchen aufschneiden
und zusammen mit den Karotten, Kartoffeln
und der Sauce servieren.

5. Gemiise anbraten

Den Kiirbis, die Paprika und die gehackten
Lauchzwiebeln in einer groBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 4-6Min.
anbraten.
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3. Gemiise backen

Den Brokkoli, Karotten und Spargel mit 1-
2EL Olivendl, Salz und Pfeffer mischen und auf
ein mit Backpapier belegtem Backpapier
verteilen, fir ca. 15-20Min. im Ofen grillen, bis
alles goldbraun und gar ist.

6. Zwiebeln schneiden

Inzwischen die Zwiebel schilen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schilen und in diinne Scheiben
schneiden.

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. sav #marleyspooning
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