Ay Taye's Curky mit

L Ly :
Q.\[iL/ : dazu Riieblireis und rote Peperoni

Vi

HELLO CHILI

Oft spricht man von Chilischoten. Doch
botanisch gesehen, sind die Chilis Beeren.

Limette Schweinsplatzli
-
Ly = 1
rote Peperoni Ingwer
Knoblauchzehe Friihlingszwiebel
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griine Chili Riiebli
Basmatireis Kokosmilch

Koriander

O Minuten Stufe Unser globaler Betriebstechnologie-Manager Tayo ist die Inspiration fiir dieses Gericht.

Dieses Curry ist einfach und hat die Aromen eines echten Thai-Curry.
Und das ganz ohne Currypaste! Lass Dir dieses exotischen Gericht schmecken.
En Guete!
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Wasche und ab. Tupfe das mit trocken. Erhitze [600 mi] im

[/ . Zum Kochen benétigst Du ,eine ,eine ’
GEHT'S .- e otk ZUTATEN

Limette ax  50g 1x 50g
Schweinsplatzli 4x 65g 8x 65¢g
rote Peperoni 1x 150¢g 2X 150g
Ingwer 1x 10g 1x 20g
Knoblauchzehe 1x 9g 1x 9g
Frithlingszwiebel 1x 20g 2x 20g
= griiner Chili ax 10g 1x 10g
. . .. Basmatireis 1x 150g 1x 300g
SCHWEINSPLATZLI MARINIEREN GEMUSE RUSTEN REIS GAREN .
. . A X . . K X Kokosmilch (Pkg.) 1x 250ml  1x  500ml
Schale der Limette abraffeln, Limette Rote Peperoni halbieren, Kerngehause In einem kleinen Topf heisses Wasser Riicblli " 80g e 80g
halbieren und Saft einer Halfte auspressen. entfernen und Peperoni in diinne Streifen (siehe Zutatenliste) zugeben, salzen”, einmal vE— Bx  10g 1Ix 10g
In einer grossen Schiissel Limettensaft, je schneiden. aufkochen und Reis einriihren. S - -
nach Geschmack etwas Limettenschale, Salz*  Ingwer schélen und raffeln. Zugedeckt bei niedriger Hitze ca. 10 Min. : Bl T e
und Pfeffer” verriihren Griinen und weissen Teil der Friihlingszwiebel |5 heln lassen
' getrennt voneinander in diinne Ringe ' ; Salz’, Preffer nach Geschmack
Schweinsplatzli in ca. 2 cm grosse Stiicke . Dann Topf vom Herd nehmen und Basmatireis :
. . . . SChnelden. . . . . Gut, im Haus zu haben.
schneiden und in der leettenmlschung . weitere 10 Min. abgedeckt ziehen lassen. Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
T Knoblauch abziehen. 0 weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.
’ Griinen Chili halbieren, Kerne entfernen und :
S . . ! DURCHSCHNITTLICHE
in diinne Streifen schneiden. * NAHRWERTE PRO
Riiebli schalen und grob raffeln. © Brennwert 635kJ/152 keal 3477 kJ/831 keal
D Fett 7g 46¢g
- davon ges. Fettsduren 5g 32g
Kohlenhydrate 12g T6g
- davon Zucker 2g 10g
Eiweiss 5g 33g
Ballaststoffe lg 6g
Salz <lg 3g
: ALLERGENE
! (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenenund
- méoglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
FLEISCH ANBRATEN CURRY FERTIGSTELLEN ANRICHTEN
In einer grossen Bratpfanne Ol erhitzen Schweinsstiicke zuriick in die Bratpfanne Basmatireis mit einer Gabel etwas
und marinierte Schweinsstiicke darin zuriickgeben und Kokosmilch zufiigen. auflockern und geraffelte Riiebli und
5-6Min. goldbraun anbraten. Curry einmal aufkochen und ca. 8 Min. Ingwer untermischen.
Dann Schweinsstiicke aus der Bratpfanne weiterkécheln lassen. Riieblireis auf Teller verteilen, Curry
nehmen. . . . i i i
Koriander mitsamt Stielen grob hacken. darauf anrichten, mit Koriander und :
In derselben Bratpfanne Peperonistreifen, griinen Friihlingszwiebelringen bestreuen :  Diese Rezeptkarte st recycelbar und FSC-zertifiziert (FSC®-C129012).
weisse Friihlingszwiebelringe und und geniessen. :
Chilistreifen (scharf!) zugeben. ﬁ u #HelloFreshCH
Knoblauch dazupressen. . Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

1 +41435087270 |

Mit Salz* und Pfeffer” abschmecken und :
4 -5 Min. anbraten. 2018 | KW 49 |4 L4



