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So werden selbst Salat-Skeptiker zu Liebhabern: Es gibt mit wirzigem Schweinehack
gefillte, knackige Romanasalatblatter. Das Fleisch wird zuvor mit Karotten in salzig-stBer

in Romanasalat-Schiffchen mit Reis Teriyakisauce gebraten. Mit einem Loffelchen Sellerie-Reis dazu perfekt!

Teriyaki-Schweinehack ‘

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Karotte

+ 1 Zwiebel

+ 1 Stick frischer Ingwer

- 200g Basmatireis

+ 1 Packung Schweinehackfleisch

+ 1 Packung Teriyakisauce 1.6

+ 2 Stangensellerie ?

+ 1 Packung Romanasalat

+ 109 frischer Koriander

+ 1 Packung ErdnUsse, gerostet &
gesalzen®

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

+ groBe Pfanne

+ Sparschaler

+ Messbecher

+ Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise grindlich zu
waschen. Besonders in griinem
Blattgemiise und Salaten kénnen kleine
Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Erdnisse (5), Sojabohnen
(6), Sellerie (9). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 994.0kcal, Fett 45.4g, Eiweil3
41.79, Kohlenhydrate 99.1g

1. Gemiise vorbereiten

Die Karotte, die Zwiebel und den Ingwer
schélen und in méglichst kleine Wiirfel
schneiden.

4. Sellerie-Reis zubereiten

Inzwischen den Stangensellerie schrég in
feine Streifen schneiden. In den letzten ca.
5Min. zum Reis geben und ziehen lassen.

2. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 400ml leicht Die Karotten, die Zwiebeln und den Ingwer
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den  in einer groBen Pfanne mit 1-2EL Pflanzendl
Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser bei mittlerer bis starker Hitze 2-3Min.

abspllen, bis das Wasser klar bleibt. Sobald anbraten. Das Hackfleisch dazugeben und ca.
das Wasser kocht, den Reis hineingeben und 5Min. scharf anbraten, dabei immer wieder

abgedeckt bei niedrigster Hitze 10-12Min. rihren. Mit der Teriyakisauce abloschen,
kochen, bis das Wasser aufgesogen und der alles gut verriihren und die Pfanne vom Herd
Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr nehmen. Nach Wunsch mit Salz und Pfeffer
ziehen lassen. wirzen.

5. Salat vorbereiten 6. Salat fiillen

Die Salatblatter vorsichtig vom Strunk zupfen.  Die Salatblatter einzeln zuerst mit etwas

Den Koriander samt Stangeln grob Sellerie-Reis fiillen, dann etwas von der

schneiden. Fleisch-Gemiise-Mischung dariibergeben.
Zum Schluss mit Erdniissen und Koriander
bestreuen. Ggf. restliche Fiillung einfach
dazu servieren.

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



	Teriyaki-Schweinehack
	in Romanasalat-Schiffchen mit Reis
	Was du von uns bekommst
	1. Gemüse vorbereiten
	2. Reis kochen
	3. Gemüse und Fleisch braten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Sellerie-Reis zubereiten
	5. Salat vorbereiten
	6. Salat füllen
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




