MARLEY SPOON

Diese kostlichen Reisballchen erinnern an italienische Arancini und werden wie diese aus

Plka nte Cu rry- ReISba"Chen gekochtem Reis zubereitet. Hier enden aber auch schon die Gemeinsamkeiten, denn der

mit asiatischer Currypaste verfeinerte Reis und das begleitende cremige Kokos-Gemise-
Curry verweisen ganz schnell in eine ganz andere Richtung. Limettensaft und frischer

@ 30-40Min. \\5{ 3-4 Personen Koriander sorgen fir den kulinarischen Feinschliff.

mit Kokos-Gemuse und Limette




Was du von uns bekommst
- 300g Jasminreis

+ 2 rote Zwiebeln

- 2 Karotten

+ 1 Packung Babyspinat

+ 1 Packung Champignons
+ 1 Stick frischer Ingwer

+ 1 Packung rote Currypaste
+ 500ml Kokosmilch

+ 1 unbehandelte Limette

+ 2 Packchen Sojasauce ¢

+ 209 frischer Koriander

Was du zu Hause benétigst
« Weizenmehl !

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

+ groBer Kochtopf

+ groBe Pfanne

+ Sparschaler

+ Messbecher

+ Kiichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, dein GemUse noch mal
gutabzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Kochtipp

Der Ingwer lasst sich am besten mit
einem kleinen Loffel schalen, so schalt
man nicht zu viel weg und kommt auch
gutin kleine Ecken.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 811.0kcal, Fett 46.9q, Eiwei

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen 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 hineingeben und
bei niedrigster Hitze ca. 10-12Min. kochen,
bis das Wasser aufgesogen und der Reis gar
ist. Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr
abgedeckt ziehen lassen.

4. Reisbillchen formen

Den gegarten Reis in einem Sieb mit kaltem
Wasser abschrecken, dann in einer Schissel
mit 1-2TL Currypaste und 1-2EL Mehl gut
vermengen. Mit einem Essloffel Portionen
abstechen und den Reis mit befeuchteten
Handen zu kleinen Béllchen formen. Die
Reisbillchen leicht flach driicken.

2. Gemiise vorbereiten

Die Zwiebeln halbieren, schilen und in feine
Streifen schneiden. Die Karotten schélen und
in diinne Scheiben schneiden. Den Spinat
waschen, ggf. trockene Enden abschneiden.
Die Blatter dannin ca. 1cm dicke Streifen
schneiden. Die Pilze ggf. mit etwas
Kichenkrepp oder einer Burste sdubern und
vierteln. Den Ingwer schéalen und fein hacken.

5. Reisbéllchen braten

In einer groBen beschichteten Pfanne 5-6EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze erwadrmen und
die Reisballchen darin portionsweise ca.
3Min. knusprig anbraten, dann vorsichtig
wenden und weitere 3Min. braten, bis auch
die zweite Seite knusprig ist. Bei Bedarf etwas
Ol nachgieBen. Die Limette in Spalten
schneiden.

3. Sauce ansetzen

Die Zwiebeln in einem zweiten mittelgroBen
Topf mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 1-
2Min. glasig andinsten. Den Ingwer
dazugeben und 2Min. mitbraten, dann die
Karotten und 2TL Currypaste hinzugeben
und ca. TMin. mitrésten. Mit der Kokosmilch
abléschen und alles 15-20Min. kocheln. Die
Pilze nach der Hélfte der Kochzeit dazugeben.
Den Spinat zum Schluss unterheben.

6. Koriander hacken

Die Korianderblatter von den Stangeln
zupfen und grob hacken. Das Curry mit
Limettensaft aus den Limettenspalten und
der Sojasauce abschmecken und ggf. mit Salz
und Pfeffer nachwirzen. Die Reisbéllchen auf
dem Kokos-Gemiise anrichten und mit dem
Koriander garniert servieren. Die restlichen
Limettenspalten dazu reichen.

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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