Alternative 1:

Alternative 2:

Zutaten

¢ Filet-Fleisch Ihrer Wahl: (200g pro Person) Hdhnchenbrustfilet/
Putenbrustfilet/Lammfilet/ Rinderfilet

e Mischgemse Ihrer Wahl: (300g pro Person) Brokkoli, M&hren,
Blumenkohl und Paprika

UND
e 1TLSalz

e 2 ELOI
*150 bis 100ml Wasser

aus der Genuss-Box:

Alternative 1:

Alternative 2:

e Tikka Masala Gourmetsauce

e Beilage: Basmati-Reis

e 1TLSalz

°2ELOI

¢ 8 Stlick griiner Kardamom

e 2 Zimtblatter

e vom Reis doppelte Menge Wasser

Vorbereitung

Das von lhnen ausgewahlte Filet (400g) in Gaumengerechte Stiicke schneiden.

Fette und Sehnen idealerweise wegschneiden.
Mischgemse (600g) in Gaumengerechte Stlcke schneiden.
UND

e Tikka Masala Gourmetsauce (vegan)

e 1 TLSalz
«2ELOI

Beilage parallel vorbereiten:
¢ Den Basmati-Reis (160g fiir 2 Personen) aus Beutel entnehmen und mit
heissem Wasser auswaschen und etwa 10min. ruhen lassen.
e 1 TL Salz, 1 EL Raps- oder Olivendl, 8 Stlick Kardamom, 2 Zimtblatter und
320ml Wasser bereithalten.

Zubereitung (a5 min)

1 Erhitzen Sie zunéchst eine Pfanne und geben dann etwas Ol hinzu. Dann fiigen Sie das von lhnen
gewdinschte Fleisch oder Mischgemdse in die Pfanne und schwenken es ca. 1min. Geben Sie 1 TL
Salz hinzu, rihren es kurz ordentlich um und schlieBen es mit einem Deckel.

e Fleisch 5 min. bei erhéhter Hitze schmoren lassen.
e Mischgemuse 3 min. bei mittlerer Hitze schmoren lassen.

2 Offnen Sie den Deckel, rithren kurz um und geben beim Fleischgericht 200ml Wasser hinzu, schli-
Ren den Deckel und lassen es 15 min. schmoren. Bei dem Gemuse geben Sie 150 ml Wasser hinzu,
schlieRen den Deckel und lassen es 12 min. schmoren.

3 Diese Zeit nutzen wir den Reis parallel zu kochen. Nehmen Sie einen hierfir geeigneten Topf und
erhitzen es. Geben Sie 1 EL Ol hinzu, einen Augenblick spater die mitgelieferten Kardamom und
Zimtblatter und braten es nur kurz an.

4 Geben Sie jetzt 320 ml Wasser in den Topf und bringen es auf héchster Stufe zum Kochen. Wenn
das Wasser anfangt zu kochen, figen Sie 1 TL Salz hinzu. Nach 2 weiteren Minuten flgen Sie den
abgewaschen Basmati-Reis in den Topf und lassen es mit geschlossenem Deckel 10-15 min. kochen
bis das Wasser verdampft und deutlich runtergeht.

5 Halten Sie das Gericht in der Pfanne im Auge. Nehmen Sie den Deckel ab, riihren kurz um und
geben das Tikka Masala Gourmetsauce hinzu. Die restliche Sauce vom Gldschen kann mit etwas
Wasser gelost in die Pfanne gegeben werden. Gut umrihren und den Herd auf eine etwas niedrigere
Stufe stellen.



ie weitere Kochzeit unter Tikka Masala Gourmetsauce betragt:

e bei Hahnchenbrustfilet/ Putenbrustfilet ca. 12 min. : =
, : e bei Rinderfilet/ Lammfilet ca. 15 min. "= ; / , v - =
e e “e bei Gemiise ca. 7 min : e e - ‘

—"Wenn das Wasser im Reis gesunken ist, konnen wir das Herd auf die niedrigste Stufe stellen.
Idealerweise mit einem Tuch unter dem Deckel oder alternativ mit Alu Folie das Reis ca. 10 min. : =~ H l MALA ‘ A

Dampfkocheh fassen..
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RESTAURANT & CATERING -

e ‘"‘Déckel ‘e‘n’th‘ehmen und Uberprufen, ob der Reis ausreichend gekocht ist. In der Regel sollte dies : .
der Fa_l! Sein. Dann d‘u‘rfen Sie ordentlich umriihren und den Reis in eine andere Schaleju‘mfullen i i . 3 iy
damit der Reis trocken und kornig bleibt. < : ’
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Jetzt misste auch Ihr Gericht fertig sein. Rithreh Sie nochmal schén um und serviéren das Gericht X . &2 ? =

i ,. g | Tikka Masala (Mutton, Beff o. Murg)




