Mildes Nasi Goreng mit Golden Pancakes

dazu Brokkoliroschen

Vegetarisch Family Viel Gemuse 30 — 40 Minuten - 3067 kJ/733 kcal - Tag 5 kochen

O @

Basmatireis Ketjap Manis

Gemlisebriihe

Knoblauchzehe Frihlingszwiebel
Weizenmehl Milch

-

Sweet-Chili-SoRe Brokkoli
Karotte Gewdlirzmischung
»Hello Curry“

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Ol*, Wasser*, Salz*, Pfeffer*




Wasche das Gemiise ab.

1 grofRe Pfanne, 1 Sieb und 1 groBen Topf mit Deckel

2p 3p ap

Basmatireis 150g 225g 300g
Ketjap Manis 11) 15) 18ml  36ml 36ml
SojasoRe 11) 15) w25 15m 25ml
Gemlisebriihe 10) 4g 6g 8g
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Friihlingszwiebel DE | EG | IT 4 6 8
Weizenmehl 15) 100g 150¢g 200g
Milch 7) 200ml 300 ml** 400 ml
Sweet-Chili-SoRe 14) 25g 50g 50g
Brokkoli NL | ES 1 2 2
Karotte DE | NL | ES | IL 2 3 4
gﬁ\;vr;{rzmlschung ,Hello 4g 6g 8g
Ol*, Wasser* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

1009 caBad Y

Brennwert 366 kJ/87 kcal 3067 kJ/733 kcal
Fett 171g 14,38¢

- davon ges. Fettsauren 031lg 2,58¢g
Kohlenhydrate 15,02g 126,00g

- davon Zucker 337g 28,23g
Eiweil’ 295¢g 2476 g
Salz 0,330g 2,770g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie 11) Soja
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungsldnder: DE: Deutschland EG: Agypten IT: Italien
NL: Niederlande ES: Spanien IL: Israel

2022-W23

Reis in einem Sieb mit kaltem Wasser absplilen, bis
dieses klar hindurchflieRt.

WeiRen und griinen Teil der Friihlingszwiebeln
getrennt voneinander in feine Ringe schneiden.
Etwa ein Viertel der Friihlingszwiebelringe fiir die
Pfannkuchen beiseitestellen.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Karotte schalen, langs halbieren und in
ca. 0,5 cm dicke Halbmonde schneiden.

Brokkoli in mundgerechte Roschen teilen.

In einem groRen Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81* erhitzen
und darin weiRen Teil der Friihlingszwiebeln,
gehackten Knoblauch und Karotte fiir ca. 1 Min.
anschwitzen.

Topfinhalt mit 300 ml [450 ml | 600 ml] Wasser*

und Gemiisebriihpulver abléschen. Briihe etwas
salzen* und aufkochen lassen.

Reis einriihren und ca. 10 Min. bei mittlerer Hitze
zugedeckt kdcheln lassen. Anschlieflend den Reis
einmal umrihren, Topf vom Herd nehmen und
mind. 10 Min. zugedeckt quellen lassen.

In einer groflen Schiissel Milch mit Mehl und der
Gewiirzmischung ,,Hello Curry* verquirlen.

Friihlingszwiebelringe aus Schritt 1 und Salz* und
Pfeffer” unterriihren.

In der groRen Pfanne erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol
bei mittlerer Hitze erwdrmen und aus dem Teig
nacheinander 2 [3 | 4] diinne Pfannkuchen backen.
Dabei jeden Pfannkuchen ca. 2 Min. von jeder Seite
braten.

Gebratene Pfannkuchen aufrollen undinca.1cm
dicke Streifen schneiden.

Wenn der Reis gar ist, Brokkoli, Ketjap Manis
und die Halfte [die Halfte | die ganze] Sojasauce
unterriihren und den Reis mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Wenn Du es kréftiger magst, kannst Du auch die
gesamte Sojasol3e benutzen.

In einer groften Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] or
erhitzen und Brokkoli darin ca. 2 Min. andiinsten.

Dann mit 100 ml [150 ml | 200 ml] Wasser*
abloschen, salzen* und 2 - 3 Min. kdcheln, bis die
Flussigkeit verdunstet ist. Brokkoli aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

Nasi Goreng auf Teller verteilen. Mit
Pfannkuchenstreifen und griinem Teil der
Frithlingszwiebeln toppen. Nach Belieben mit
Sweet-Chili-SoBe garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




