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|I'IdISCheS FaSChlel‘tes Wir nehmen euch mit nach Indien, in das Land der Gewlrze! Faschiertes trifft auf indische

Taandori Gewtrze und knackiges Gemuse. Dazu servieren wir Jasmin Reis und

mit Fisolen, Gurkenraita und Reis selbstgemachte Gurkenraita. Raita ist eine kalte indische Sauce auf Joghurtbasis, wir
verfeinern die traditionelle Beilage mit Gurken fur eine besonders frische Note!

@ 20-30min \B{ 4 Personen



Was du von uns bekommst
« Zwiebeln

- Salatgurke

- Fisolen

« Knoblauchzehe

- Tomaten

- Jasmin Reis

. Petersilie

+ Joghurt”?

+ gemischtes Faschiertes
+ Tandoori Masala

Was du zu Hause benétigst
+ Pflanzenal

+ Rindersuppenwdrfel

- Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf
+ Reibe

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 823.0kcal, Fett 31.3g, Eiweil3
40.4g, Kohlenhydrate 90.1g

800ml| Wasser mit 1TL Salz in einem
mittelgroBen Topf zum Kochen bringen. Reis
in einem Sieb unter flieBendem Wasser
abspllen, bis das Wasser klar bleibt. Sobald
das Wasser kocht, den Reis bei niedrigster
Hitze zugedeckt ca. 10-12Min. bissfest
kochen. SchlieBlich ca. 5Min. ohne Hitze, aber
zugedeckt ziehen lassen.
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4. Curry kochen

Faschiertes zur Pfanne hinzugeben und ca. 3-
5min, goldbraun anrésten. Mit den
Paradeisern, 400ml| Wasser, zwei
Rindersuppenwdrfel abléschen und mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen, alles zusammen ca.
3Min. kécheln. Inzwischen die Enden der
Fisolen abschneiden und Fisolen halbieren,
dann fir weitere ca. 7Min. zur Pfanne
dazugeben.

2. Zutaten vorbereiten

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch ebenfalls
schélen dann in diinne Scheiben schneiden.
Die Petersilienblatter abzupfen und die
Stiele fein hacken. Den Paradeiserstrunk
keilformig rausschneiden, dann die

Paradeiser in 1-2cm groBe Stiicke schneiden.

5. Raita zubereiten

Die Gurke auf der Kiichenreibe grob raspeln
und anschlieBend in einem Sieb abtropfen
lassen. 4EL Joghurt in einem Schélchen
beiseite stellen, den restlichen Joghurt mit
der geriebenen Gurke vermischen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

3. Curry vorbereiten

In einer groBen Pfanne 3EL Ol auf mittlere
Stufe erhitzen. Zwiebeln und
Petersiliensténgel hinzufliigen, ca. 3-4Min
darin braten. Dann Knoblauch und die
Gewiirzmischung dazugeben und alles
weitere ca. 1-2Min. braten.
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6. Fertigstellen

Sobald die Fisolen gar, aber noch bissfest
sind, die Pfanne vom Herd nehmen und den
Ubrigen Joghurt und die Halfte der
Petersilie unterriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Faschiertes mit Reis anrichten,
mit der Gurkenraita servieren und mit
Ubriger Petersilie nach Geschmack
garnieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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