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7 HELLO Gilazed Sriracha Shrimps auf Limettenreis
- FRESH dazu Kiwi-Gurken-Salsa und Kokosraspeln
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Viel Gemuse High Protein Schnell 25 - 35 Min - 6086 kcal

P,
g )

Kokosraspeln Sriracha Sauce

Sojasole Maisstirke

Kiwi kleine Salatgurke
Jasminreis rote Zwiebel
& - )

Limette, gewachst GrolRgamelen

Sweet Chili SoRe

- Ohne kinstliche Farbstoffe

-0Ohne kinstliche Aromen
-Ohae hinzugeligte Glutamate
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Los geht's
Wasche das Gemiise ab und tupfe die Gamelen trocken.

Beachte, dass die Meeresfriichte tiefgefroren waren. Taue
sie vor dem Verzehr komplett auf.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Wasser*, OI*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Gemilsereibe, 1 Gemiiseschéler, 1 grole Pfanne,
1 grole Schiissel, 1 hohes RiihrgefaR
und 1 kleiner Topf mit Deckel

Zutaten 2 - 4 Personen
2P 3p 4P

Kokosraspeln 8¢g 12g 16g
Sriracha Sauce 8ml 8ml  16ml
Sojasofte 13) 11) 15) 25ml 375ml* 50 ml
Maisstarke ag 6g 8g
Kiwi ES | PT | CL | NZ 2 3 4
kleine Salatgurke NL | ES |

MA I 1 2 2
Jasminreis 150g 225g 300g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Limette, gewachst BR | MX | i § 1
ES|CO|VN

GrofRgarnelen 5) 300g 300g 300g
Sweet Chili SoRe 14) 25¢g 50g 50g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas librig

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angeg ebenen Ausgangszutaten.)
Portion
1609 ca. 710 g)
Brenwert 356 kJ/85 kcal 2535 kJ/606 kcal
Fett 21g 153g
—dav?nges. 17g 122
Fettsduren ! i
Kohlenhydrate 13,1g 93.2g
-davon Zucker 26g 186¢g
Eiweil 46g 32,7g
Salz 058g 4,11g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kénnen. MaRigeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 5) Krebstiere 11) Soja 13) Glutenhaltiges Getreide

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung)
Ursprungsldnder: ES: Spanien PT: Portugal CL: Chile NZ: Neuseeland

NL: Niederlande MA: Marokko DE: Deutschland EG: Agypten
BR: Brasilien MX: Mexiko CO: Kolumbien VN: Vietnam

Reis garen

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

In einen kleinen Topf mit Deckel 300 ml [450 ml | 600 ml]

heiles Wasser* fiillen. 0,25 TL [0,5 TL | 0,5 TL] Salz*

dazugeben und aufkochen lassen. Reis zugeben und bei

niedriger Hitze 10 Min. abgedeckt kicheln lassen.

AnschlieRend vom Herd nehmen und abgedeckt 10 Min,

ziehen lassen,
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Fur die SolRRe

Ineinem hohen RithrgefdR 100 ml [150 ml | 200 ml]
Wasser*, Maisstdrke, Sriracha, SojasoRe, Sweet Chili-
Sofde, Saft von 1[1 | 2] Limettenspalten und Pfeffer* zu
einer glatten SoRe verriihren.

In einer groften Pfanne Kokosflocken 2 -3 Min.
anrosten, bis sie duften.

Herausnehmen und die Hilfte unter die Salsa riihren.

_ Sriracha Sauce

Kleine Vorbereitung

Gurke in 0,5 cm Wiirfel scheiden.

Kiwi schédlenund in 0,5 cm Wiirfel schneiden. &
Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.
Limette heif abwaschenund 1 TL [1,5 TL |2 TL] der
Schale abreiben. Limette vierteln.
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Garnelen anbraten

Inderselben grofken Pfanne 1 EL [1,5 EL |2 EL] OI*
erhitzen. Garnelen und Zwiebeln darin 2 - 3 Min. scharf

anbraten,

Garnelen mit der vorbereiteten Solke abléschen und 1
Min. kocheln lassen, bis die SoRe eindickt.

Sriracha ist eine 'hot sauce ), eine scharfe Sofe aus Essig, Knoblauch, Zucker, aber vor allem aus Chilischoten.
Eine Zutat, an die Du Dich herantasten solltest, wenn Du Schérfe nicht gewohnt bist.

Flr die Salsa

In einer grofben Schilssel Saftvon 1 [1 | 2]
Limettenvierteln, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1*, Salz* und
Pfeffer* zu einem Dressing vermengen,

Gurke, Kiwi und ein Viertel der Zwiebel zugeben,
vermengen und marinieren lassen,

Anrichten
Reis nach der Garzeit mit einer Gabel auflockern und
Limettenschale unterriihren.

Reis auftiefe Teller verteilen, Salsa und Garnelen
daraufanrichten, mit restlichen Kokosflocken toppen
und mit restlichen Limettenvierteln serviaren.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu/n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit einem
frischen Einstiegsrabatt ein!
http://www. hellofresh.de/freunde




