MARLEY SPOON

Heute zaubern wir ein klassisches, aromatisches Currygericht: Wir mixen eine Wiirzpaste

Sahniges ZUCChini-Paneer-Cu rry aus Knoblauch, Ingwer, Tomaten und Currygewtirzen, die wir mit Sahne und

CashewnUssen in eine késtlich duftende Currysauce verwandeln. In der dirfen die

Paneer-Wirfel dann baden gehen, bevor sie es sich mit den gebratenen Zucchini auf

@ ca. 30min % 3-4 Personen einem Bett aus fluffigem Basmatireis bequem machen. Ein wahrhaft magisches
Geschmackserlebnis!

mit Cashews und Basmatireis




Was du von uns bekommst

» 300g Basmatireis

+ 2 Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

« 1 Stlck Ingwer

+ 3 Tomaten

« 50g Cashewkerne 15

« 2 Packchen Tandoori-Masala-
Gewdirzmischung

+ 3 Packchen Garam-Masala-
Gewlirzmischung

+ 1 Packung Schlagsahne 7

+ 1 Péackchen
Gemusebrihgewdrz ?

+ 2 Packungen Paneer-Kéase 7

+ 2 Zucchini

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Butter 7

- Salz und Pfeffer
- Zucker
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Tépfe mit Deckel
« groBe Pfanne

- Stabmixer

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Milch (7), Sellerie (9), NUsse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 973kcal, Fett 58.9g,
Kohlenhydrate 81.8g, Eiweil3 29.8g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb kalt abspilen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis hineingeben und abgedeckt bei
niedrigster Hitze 10-12Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.

4. Kase zufiigen

Das Curry mit 2EL Butter verfeinern, mit dem
restlichen Brithgewiirz abschmecken und
abgedeckt bei mittlerer bis niedriger Hitze
8-10Min. kocheln lassen, bis es leicht
eingedickt ist. Inzwischen den Paneer-Kése
in ca. Tcm groB3e Wiirfel schneiden und die
letzten 2-3Min. der Kochzeit mitgaren.
Achtung: Den Paneer nicht zu lange
kochen, sonst wird er hart.

2. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln schilen, halbieren, grob
wirfeln und in einem zweiten mittelgroBen
Topf mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
ca. 5Min. glasig anschwitzen. Inzwischen den
Knoblauch und den Ingwer schélen und
grob wiirfeln, die Tomaten vierteln und in
grobe Stiicke schneiden.

5. Zucchini anbraten

Die Zucchini l&ngs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. 2EL Butter in einer
groBen Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze
schmelzen, dann die restliche Garam-
Masala-Gewiirzmischung einriihren. Die
Zucchinischeiben mit 1 kréftigen Prise Salz
hinzufigen und 4-6Min. anbraten, bis sie
noch leicht bissfest sind.

3. Curry zubereiten

Den Knoblauch, den Ingwer, die Tomaten,
die Cashewkerne, die Tandoori-
Gewiirzmischung und 2/3 der Garam-
Masala-Gewiirzmischung mit 1EL Zucker in
den Topf rihren und abgedeckt 5-6Min.
kochen. Den Topf vom Herd nehmen, dann
die Sahne zugieBen und alles fein purieren.
400ml Wasser mit der 1/2 des
Briihgewiirzes oder mehr nach Geschmack
zugeben und nochmals purieren.

6. Anrichten und servieren

Das Curry mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Den Reis auf tiefe Teller oder
Schalen verteilen und das Curry darauf
anrichten. Mit den Zucchinischeiben
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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