MARLEY SPOON

Gebratener Panir_Kase Wir braten indischen Panir-Kése knusprig an, dazu zaubern wir eine kunterbunte Pfanne mit

roter Paprika und Zucchini, die wir anschlieBend mit Tandoori Masala Gewdrz verfeinern.
mit wlrzigem Paprikagem(jse und Reis Mit feinem Basmati-Reis serviert kann hier nichts mehr schief gehen. Was fiir ein Schmaus!

@ 20-30min \\5{ 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ geschalte Tomaten

« Zwiebel

+ Paneer Kése 7

- Basmati Reis

« Zucchini

+ rote Paprika

+ Shantis Tandoori Masala

Was du zu Hause benétigst
« Pflanzenal

- Salz

« schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ 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 830.0kcal, Fett 41.3g, Eiweil3
28.6g, Kohlenhydrate 80.7g

1. Gemiise vorbereiten

400ml Wasser im Topf zum Kochen bringen.

Die Zucchini langs halbieren, in diinne
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen,
halbieren und fein wiirfeln. Paprika vierteln,
vom Kerngehause befreien und in ca. 2cm
groBe Stiicke schneiden.

4. Curry ansetzen

Pfanne erneut mit 1EL Ol auf mittlere Stufe
erhitzen. Gewiirzmischung in der Pfanne
anbraten, bis es aromatisch duftet.

2. Reis kochen

Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser
solange abspilen, bis das Wasser klar bleibt.
Sobald das Wasser kocht, Reis mit einer Prise
Salz in den Topf geben, zum Kochen bringen
und dann bei niedrigster Hitze mit einem
Deckel ca. 10-12Min. bissfest kochen. Dann
5Min. ohne Hitze ziehen lassen.
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5. Gemiise braten

Nun die Zwiebeln, Zucchini und Paprika bei
mittlerer Hitze fir 3-4Min. anbraten, bis sie gar
und leicht angerdostet sind. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Inzwischen die Halfte vom Kése in ca. 1-2cm

Wirfel schneiden. In einer grof3en Pfanne 1-
2EL Ol mittelhoch erhitzen, den Kase darin mit
einer Prise Salz 5-8Min. knusprig und
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen
und auf einem Teller beiseite stellen. Der

Ubrige K&se wird nicht verwendet.
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6. Curry fertigstellen

100m| Wasser sowie die geschélten Tomaten
zum Gemise geben und 3-4Min. bei mittlerer
Hitze einkécheln. Den Panir-Kése dazugeben
und weitere 1- 2Min. mitkdcheln. Mit dem
Reis servieren.

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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