Beef curry in a lemongrass and coconut milk sauce with basmati rice

M BEEF RENDANG o
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HELLO LIME!

Juice the leftover lime halves and add it
to your water. That way you get an extra

vitamin kick.
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Strips of beef Lemon grass
Coconut milk Basmati rice
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Ginger Lime
Red chilli Cloves of garlic
Onion Cucumber

. ¢ Today we are going for a proper Indian meal, but we are taking a shortcut and using wonderfully
O minutes |[]|:| Level : L . . . .
: tender beef and braising it very briefly in coconut milk. Along with fresh cucumber, that creates the
] Spicy ! A new discovery . perfect balance between hearty and light.



IQm S
LET S 1 Wash vegetables. You will also need: a sieve, a small pot (with lid), a tall mixing bowl, a hand blender, a large frying pan and a

G O small bowl.

COOK RICE

Rinse the basmati rice in a sieve until the
water runs clear (that makes the rice fluffier).
Bring 300 ml salted water to the boil in a
small pot. stir in rice and bring to the boil.
Cover and simmer over low heat for approx.
10 minutes. Take the pot from the stove,
cover and leave the rice to swell for at least
10 minutes.

FOR THE CURRY

Season the strips of beef with salt and
pepper. Fry 1 tbsp. [2 thsp.] oilin a large
frying pan over a high heat and sauté the beef
for 3-4 minutes, turning occasionally. Add the
coconut milk purée and leave to simmer for
approx. 10 minutes until the liquid has mostly
evaporated and the paste has turned brown.
Reduce the heat further and add the other
half of the coconut milk, then simmer for a
further 2-3 minutes.

PREPARE SPICES

Peel the ginger with the end of a spoon
and chop into discs. Chop the lemongrass
into rings. Halve the chillies lengthways,
remove the seeds and cut into strips. Peel
and roughly chop the onion and garlic.

MEANWHILE

Wash the cucumber, halve it, remove the
seeds with a spoon and chop the cucumber
into discs. Mix the cucumber with a little salt
and 1 pinch sugarin a small bowl and set

aside until serving. Cut the lime into quarters.

PREPARE SAUCE

Shake the coconut milk well and blend
half of it thoroughly in a tall mixing bowl
with the
ginger, lemongrass, onion, garlic, 1 tsp. honey
and a little chilli according to the desired level
of spice. -

. SERVES 2|4

2P 4P
Strips of bees a[z);)(i;ogx. a;)ggogx.
Lemon grass 1 2
Coconut milk 250ml 500 ml
Basmati rice 150g 300 g
Ginger 10g 20g
Lime 1 1
Red chilli 1 1
Onion 1 2
Cloves of garlic 1 2
Cucumber 1 1

GOOD TO HAVE AT HAND: Salt, honey, oil,
pepper, sugar

For 4 persons double the quantities, as specified in
brackets.

® Can also be used for other recipes as required

. AVERAGE

. NUTRITIONAL

VALUES PER 100 g PORTION

Calories 512 KJ/122 keal : 3070 KJ/733 kcal
Fat 5g 32g

-incl. saturated fats 10mg 10mg

Carbohydrate 12g 69g

-incl. sugar 2g 9g
Protein 6g 35g

! Dietary fibre 1g 4g

Salt 1g 6g

ALLERGENS

H None .......................................................

ARRANGE

Fluff the rice with a fork and distribute
onto plates. Arrange the Beef Rendang
alongside it (if there is any chilli left over,
you can sprinkle it over the top). Serve with
the cucumber salad and lemon wedges
and enjoy.

(Please see the additional information on allergens and
¢ possible traces of allergens on the packaging of the

: OUR SUPPLIERS

Organic ingredients are important to us. If you would
. like to know which ingredients are organic, check out
“Our suppliers” at HelloFresh.com.

This printed recipe is recyclable and FSC®-certified (FSC®-C129012).

y li #HelloFreshCH

on appelil.

We love feedback! Call us or write to us:
: 41435087270 |kundenservice@hellofresh.ch

- @ HelloFRESH



s :  Curry de boeuf avec sauce au lait de coco et citronnelle accompagné de riz basmati

ellc BCEUF RENDANG
a

HELLO CITRON VERT!
Récupérez le jus des moitiés de citron vert
restantes et versez le dans un verre d’eau.

Faites ainsi le plein d’énergie.

&
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Emincé de beeuf Citronnelle
Lait de coco Riz basmati
T
N N 7
Gingembre Citron vert
Piment rouge Gousse d’ail
Oignon Concombre

. . ¢ Partons aujourd’hui a la conquéte de saveurs indonésiennes mais en simplifiant quelque peu avec
O minutes |[]|:| Niveau : . . . o8 . o
:uneviande de beeuf délicieusement tendre et marinée briévement dans du lait de coco. Associé au
] épicé ‘®- Redécouverte i concombre, ce plat est a |a fois roboratif et léger.



Laver les légumes. Vous aurez besoin en plus des éléments suivants : une passoire, une petite casserole (avec couvercle),
un bol de mixage, un mixeur plongeant, une grande poéle, un petit plat creux.

CUIRE LE RIZ

Rincer le riz basmati dans une passoire
jusqu’a ce que 'eau soit claire (le riz sera
ainsi plus léger). Porter a ébullition 300 ml
d’eau salée dans une petite casserole.
Incorporer leriz et le laisser porter a
ébullition. Placer ensuite le couvercle et
laisser cuire a feu moyen pendant env.
10 min. Retirer la casserole du feu et laisser
poser le riz recouvert au moins 10 min.

PREPARATION DU CURRY

Assaisonner ’émincé de boeuf avec du
sel et du poivre. Dans une grande poéle,
faire chauffer a feu fort 1 cuillére a soupe
[2 cuilleres a soupe] d’huile et cuire la viande
a feu vif 3-4 min. en la retournant. Ajouter la
purée de lait de coco et laisser mijoter env.
10 min jusqu’a ce que le liquide s’évapore et
que la pate devienne brune. Réduire le feu
et ajouter 'autre moitié de lait de coco, puis
laisser mijoter encore 2 a 3 minutes.

PREPARER LES EPICES

Racler [’écorce de gingembre avec le
bord d’une cuillére et le couper en tranches.
Couper en rondelles la citronnelle. Couper en
deux le piment dans le sens de la longueur,
retirer les graines et couper en lamelles. Peler
’oignon et l'ail et hacher grossiérement.

DANS L’'INTERVALLE

Laver le concombre, le couper en deux,
retirer les graines avec une cuillére, et le
couper en tranches. Mélanger les tranches
de concombre dans un petit plat creux avec
un peu de sel et une pincée de sucre. Laisser
reposer jusqu’au moment de servir. Couper le
citron vert en quatre.

PREPARER LA SAUCE

Bien agiter le lait de coco et réduire en
purée la moitié dans un bol de mixage avec
le gingembre, la citronnelle, 'oignon, [’ail
et une cuillére a café de miel. Pour plus de
piquant, ajouter un peu de piment.

DRESSER

Aérer le riz avec une fourchette et le
disposer dans l'assiette. Placer a c6té le Beef
Rendang (saupoudrer de piment s’il vous en
reste). Servir la salade de concombre avec
les morceaux de citron vert et déguster.

Hon appelit !

: 2| 4 PERSONNES

2017|548

2 4
., env. env.
Emincé de boeu# 250 ¢ 500g
Citronnelle 1 2
Lait de coco - 250ml 500 ml
Riz basmati 150g 300 g
Gingembre 10g 20g
Citron vert 1 1
Piment rouge 1 1
Oignon 1 2
Gousse d’ail 1 2
Concombre 1 1

INGREDIENTS A TOUJOURS AVOIR CHEZ

SOl : sel, miel, huile, poivre, sucre
Doubler la quantité pour 4 personnes, comme indiqué
entre crochets.

@ A utiliser éventuellement pour d’autres recettes

APPORT
NUTRITIONNEL

MOYEN POUR 100 g 1 PORTION

Valeur calorique 512 KJ/122 keal - 3070 KJ/733 kcal

Graisse 5g 32g
- dont acides gras saturés : 10mg : 10mg
Glucides 12g 69g
-dont sucre 2g 9g
Protéines 6g 35g
Fibres 1g 4g
Sel 1lg 6g

{ ALLERGENES

(Voir ’lemballage des ingrédients pour les informations
. concernant les allergénes et les possibles traces d’allergéne !)

: NOS FOURNISSEURS

Nous attachons de 'importance au bio. Si vous

: souhaitez savoir quels ingrédients sont certifiés

: biologiques, consultez la rubrique « Nos fournisseurs »
: sur HelloFresh.ch.

Cette fiche recette est recyclable et certifiée FSC® (FSC®-C129012).

y li #HelloFreshCH

© Nous apprécions vos feedback ! Appelez-nous ou écrivez-nous

@ HelloFRESH



