" HELLO Hahnchen Korma mit buntem Gemiise
FRESH dazu Koriander-Naan

High Protein extra schnell 15 — 25 Minuten - 1032 kcal - Tag 2 kochen
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Korma-Paste gerostete Cashewkerne
Koriander Minze
Kokosmilch Limette, gewachst
S
N £
&
AN
Knoblauchzehe Stir Fry Mix

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Obst, GemUse und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*, Wasser*, Ol*, Gemiisebriihe*

Kochutensilien

1Knoblauchpresse, 1 hohes RiihrgefalR, 1 Pirierstab,
1 groRe Pfanne und 1 groRer Topf

2P 3P 4P
Hahnchengeschnetzeltes 250¢g 375¢g 500¢g
Naan-Brot 7) 13) 2 3** 4
Korma-Paste 11) 25g**  375g** 50g
gerostete Cashewkerne 25) 20g 40g 40g
Koriander/Minze 10g 10g 10g
Kokosmilch 250ml  375ml** 500 ml
Limette, gewachst BR | MX | 1 1 1
ES|CO|VN
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Stir Fry Mix 200g 300g 400g

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

Portion

1009 (ca 6109)
Brennwert 710kJ/170 kcal 4319 kJ/1032 kcal
Fett 96¢g 582¢g
- davon ges. Fettsduren 4g 243g
Kohlenhydrate 12,7¢g T3¢
- davon Zucker 19g 116g
Eiweil} 78g 472g
Salz 0,28g 1,68¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 11) Soja

13) Glutenhaltiges Getreide 25) Kaschuniisse

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

Ursprungslander: BR: Brasilien MX: Mexiko ES: Spanien
€O: Kolumbien VN: Vietnam

In einem hohen RiihrgefaR Kokosmilch, die Halfte [drei Viertel | alles] von der Kormapaste,
50 ml [75 ml| 100 ml] Wasser*, die Halfte der Cashewkerne und 0,5 TL [0,75 TL11TL]
Gemiisebriihe* plirieren.

Limette in 6 Spalten schneiden.
Knoblauch abziehen.

Blatter vom Koriander und von der Minze fein hacken.

In einem groRen Topf 1 EL [1,5EL | 2 EL] OL* erhitzen, Knoblauch hineinpressen und
Hahnchengeschnetzeltes und vorgeschnittene Gemiisemischung darin 3 - 4 Min. anbraten.
Mit der vorbereiteten CurrysoBe abloschen und 5 - 7 Min. kocheln lassen, bis das Fleisch innen
nicht mehr rosa und das Gemiise weich ist.

In einer groRen Pfanne 1 EL[1,5EL | 2 EL] Ol* erhitzen und Naan darin von jeder Seite ca. 1 Min.
anbraten. Herausnehmen, mit gehackten Krautern bestreuen und in 4 Stlicke schneiden.

Curry mit Limettensaft, Salz* und Pfeffer* abschmecken, auf Teller verteilen, mit restlichen
Cashewkernen bestreuen und mit dem Krauter-Naan und restlichen Limettenspalten
genielen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




