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SChne"eS Garnelen_Gemuse_Cu rry Zeit fur ein cremiges Curry! Zarter Lauch, fruchtige Tomaten, zitronig-wirziger Ingwer

und aromatisches Thai-Basilikum machen aus diesem asiatischen Gericht eine echte
mit Kokosmilch und Thai-Basilikum, dazu Reis Gaumenfreude. Feine Garnelen liefern eine Extraportion Eiwei3 und die rote Currypaste

heizt uns ordentlich ein. Und dann ist es auch noch ruckzuck fertig! Was will man mehr?
@ ca. 25min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Stange Lauch

- 1 Knoblauchzehe

« 1 Stiick Ingwer

+ 2009 Sushireis

+ 10g Thai-Basilikum

+ 2 Tomaten

+ 1 Packung rote Currypaste

+ 200ml Kokosmilch

+ 1 Packung Garnelen, aufgetaut
2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Krebstiere (2). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 725kcal, Fett 26.3g,
Kohlenhydrate 95.0g, Eiweif3 25.6g

1. Zutaten vorbereiten

In einem kleinen Topf 400ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Lauch langs halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Den Knoblauch und den
Ingwer schélen und fein reiben oder sehr
fein wirfeln.

4. Curry kécheln

Ca. Ya der Currypaste unter den Lauch
rihren und ca. TMin. mitbraten. Tipp: Wer es
scharf mag, verwendet mehr Currypaste.
Die Kokosmilch, die Tomaten und 1TL
Zucker zugeben, einmal aufkochen und das
Curry bei mittlerer Hitze ca. 1Min. kécheln
lassen.

2. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb kalt absplen, 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.

3. Lauch anbraten

Den Lauch, den Knoblauch und den Ingwer
mit 1 Prise Salz in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1EL Pflanzendl 3-4Min. unter
gelegentlichem Rihren anbraten. Die Thai-
Basilikumbléatter von den Stangeln zupfen
und grob schneiden. Die Tomaten wrfeln.

5. Garnelen zugeben

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspulen und kurz abtropfen lassen,
in die Pfanne geben und 3-4Min. mitgaren,
bis die Garnelen rosa sind.

6. Anrichten und servieren

Das Garnelen-Gemiise-Curry mit dem Reis
anrichten und mit dem Thai-Basilikum
garniert 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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