Nasi Goreng! Indonesischer Hahnchen-Reis
mit Spitzkohl und Karotten, dazu Sriracha-Dip

One-Pot-Gericht 35 — 45 Minuten - 3186 kJ/761 kcal - Tag 3 kochen
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B CGut im Haus zu haben
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Hahnchengeschnetzeltes Basmatireis

Sriracha Sauce Ketjap Manis
SojasofRe Knoblauchzehe
y Q\!'.{{;‘E'*’\
Friihlingszwiebel Spitzkohl
Karotte Erdniisse
Hihnerbriihe Joghurt
Mayonnaise rote Chilischote

. .
Wasser*, Pfeffer*, Salz*, Ol*



Wasche das Gemiise ab.

1 grofRen Topf mit Deckel, 1 Sieb und 1 kleine Schiissel

Héhnchengeschnetzeltes
Basmatireis

Sriracha Sauce

Ketjap Manis 11) 15)
Sojasofte 11) 15)
Knoblauchzehe ES

2P

250¢g
150g
8ml
18 ml

12 ml**

1

Friihlingszwiebel DE | EG | IT 2

3P 4P
375g  500g
25g  300g
15ml 15ml
36ml 36ml
2mi**  25ml

2 2

3 4

Spitzkohl DE 200g** 300g** 400g
Karotte DE | NL | ES | IL 1 2 2
Erdniisse 1) 20g 30g 40g
Huhnerbriihe 4g 6g 8g
Joghurt7) 75g 100g 150¢g
Mayonnaise 8) 9) 34ml 51ml 68 ml
rote Chilischote NL 1 1 1
Wasser*, Ol* Angaben im Text

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

nach Geschmack

100g @.’533"9)
Brennwert 497 kJ/119 kecal 3186 kJ/761 kcal
Fett 493g 3162¢g
- davon ges. Fettsauren 0,86¢g 553g
Kohlenhydrate 1181¢g 75,75¢g
- davon Zucker 2,26¢g 1452g
Eiweil’ 6,70g 42,9 g
Salz 0,532¢g 3412¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktéanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 1) Erdniisse 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier
9) Senf 11) Soja 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-W18

Erhitze 300 ml [450 ml | 600 ml] Wasser* im
Wasserkocher.

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

WeiRen und griinen Teil der Friihlingszwiebeln
getrennt voneinander in feine Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Chili langs halbieren, entkernen und Chilihélften
fein hacken (Achtung: scharf!).

In demselben Topf erneut

1EL[1,5EL|2EL] OL* erhitzen und darin weiRen
Teil der Friihlingszwiebel, gehackten Knoblauch,
Karotte und nach Belieben gehackten Chili
(Achtung: scharf!) fiir ca. 1 Min. anschwitzen.

Topfinhalt mit 300 m| [450 ml| 600 ml] heifRem
Wasser* und Hiihnerbriihpulver abléschen und
aufkochen lassen.

Reis einriihren und ca. 10 Min. bei mittlerer Hitze
zugedeckt kdcheln lassen.

Chilischote

Spitzkohl vom Strunk befreien und die Blatter in
mundgerechte Stilicke schneiden.

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

In einer kleinen Schiissel Joghurt, Sriracha Sauce
und Mayonnaise vermengen.

Dip mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Anschlieflend den Reis einmal umriihren, Topf vom
Herd nehmen und mind. 10 Min. zugedeckt quellen
lassen. Wenn der Reis gar ist, den Topf zurlick auf
geringe Hitze bringen.

Hahnchen, Spitzkohl, Ketjap Manis und

die Halfte [die Halfte | die ganze] SojasoRe
unterrihren und kurz erwarmen.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann. Gegen
Capsaicin, den scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettldsliche Lebensmittel wie Milch und Kdse.

In einem groRen Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] &1*
erhitzen.

Spitzkohl und Hahnchengeschnetzeltes darin

3 -4 Min. rundherum anbraten, bis das Fleisch
innen nicht mehr rosa ist. Spitzkohl und Hahnchen
aus dem Topf nehmen, dabei die Fluissigkeit, die aus
dem Kohl ausgetreten ist, abgiefRen.

Nasi Goreng mit Salz* und Pfeffer* abschmecken
und auf Teller verteilen. Mit Erdniissen, dem griinen
Teil der Friihlingszwiebeln und nach Belieben
gehacktem Chili garnieren. Dip dazureichen und
genieRen.

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




