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ThaI_Pfanne mlt FaSChlel‘tem, Heute lassen wir die Geschmacksknospen tanzen! Fir dieses aromatische Gericht aus der

Thai-Kiche trifft saftiges Rinderfaschiertes auf kostlichste Zutaten wie Knoblauch, Limette,
Spinat und Basmatireis Sojasauce, Chili und viel, Basilikum. Dieses exotisch-frische Rezept bringt frischen Wind in

unsere Kiche und lasst glatt Fernweh in uns aufkommen! Guten Appetit!

@ 20-30min \\B{ 4 Personen



Was du von uns bekommst
- rote Zwiebel

- frischer Basilikum
« Teriyaki Sauce 1.6
- Limette

+ Knoblauchzehe

+ Thaichili

- Blattspinat

- Rinderfaschiertes
- Sojasauce 16

+ Paprika

- Basmati Reis

Was du zu Hause benétigst
* brauner Zucker

- Pflanzendl

- Salz

- schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne oder Wok
+ Kichenreibe

+ Messbecher

- mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 666.0kcal, Fett 22.7g, Eiweil3
35.0g, Kohlenhydrate 75.3g

1. Reis kochen kochen

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

4. Sauce mischen

Die Basilikumblatter von den Sténgeln
zupfen, 1/2 der Blatter fein hacken, die
restlichen Blatter aufbewahren. 1-2TL
Limettenschale abreiben, dann eine Limette
auspressen, die andere in in Spalten
schneiden. 2EL Limettensaft mit der
Sojasauce, der Teriyakisauce, 100m| Wasser
und 1-2TL Zucker (am besten brauner)
verrihren.

2. Gemiise vorbereiten

Die Paprika halbieren, entkernen und quer in
dinne Streifen schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch schilen und fein hacken. Die
Chilischote ldngs halbieren, entkernen und
ebenfalls fein hacken. Harte Stiele vom Spinat
abschneiden, dann die Blatter in ca. 3-4cm
Stlicke schneiden.

5. Gemiise dazugeben

Den Knoblauch, Limettenschale, die
Chilischote nach Geschmack und den
gehackten Basilikum in die Pfanne rihren,
dann nach und nach den Spinat zugeben, bis
dieser zusammengefallen ist. Zum Schluss die
Paprikastreifen und die Sauce zugeben,
alles aufkochen lassen und nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058

3. Fleisch braten

Die Paprika in einer groBen Pfanne mit TEL
Pflanzendl auf mittlere Stufe ca. 2-3Min.
anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und
auf einem Teller beiseite stellen. Das
Faschierte mit der Zwiebel in der Pfanne ca.
3-5Min. knusprig anbraten, dabei grindlich
mit einem Kochloffel oder Pfannenwender
zerbroseln.

6. Servieren

Das Thai-Faschierte mit dem Reis anrichten,
nach Geschmack mit den restlichen
Basilikumblattern und mit den
Limettenspalten servieren.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. emw #marleyspooning
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