MARLEY SPOON

Kokos-SiiBkartoffel-Curry mit Cashews

und getrockneten Aprikosen, dazu Reis

@ 20-30min % 2 Personen

Ein Curry, das mit der Sonne um die Wette strahlen kénnte. Die tolle Farbe, die auf
deinem Teller so herrlich leuchtet, ist das Ergebnis einer kostlichen Komposition aus
cremiger Kokosmilchsauce, die mit gelber Currypaste verfeinert wird, sowie Paprika,
SuBkartoffel und getrockneten Aprikosen. Serviert wird der vegane Seelentréster mit
leckerem Jasminreis, gerdsteten Cashews und aromatischem Thai-Basilikum.



Was du von uns bekommst
+ 200g Jasminreis

« 1 groBe SiBkartoffel

- 1 Paprika

+ 1 Lauchzwiebel

+ 25g getrocknete Aprikosen 12
- 1 Packung gelbe Currypaste
+ 200ml Kokosmilch

+ 1 unbehandelte Limette

10g Thai-Basilikum

- 50g Cashewkerne 15

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf mit Deckel
« groBe Pfanne

« kleine Pfanne

- Sparschéler

« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grundlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp
Wer mag, kann die Cashews in einer
trockenen Pfanne anrdsten.

Allergene

Schwefeldioxid und Sulphite (12), Nusse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 102%kcal, Fett 39.4g,
Kohlenhydrate 142.5g, EiweiB 19.7g

1. Reis kochen

In einem kleinen Topf 400ml 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. Curry kochen

Die Aprikosen, die 2 der Currypaste, die
Kokosmilch und 50ml Wasser zum Gemiise
geben und bei niedriger Hitze weitere 10-
12Min. sanft kocheln lassen, bis die
SiiBkartoffeln gar sind. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ggf. etwas mehr Wasser
hinzugeben. Tipp: Wer es gerne schéarfer
mag, kann die ganze Currypaste
verwenden.

2. Gemiise schneiden

Die SiiBkartoffel schilen und in ca. 1cm
groBe Wirfel schneiden. Die Paprika
halbieren, entkernen und in diinne Streifen
schneiden. Den weiBen Teil der
Lauchzwiebel fein hacken, den griinen Teil
in diinne Ringe schneiden.

5. Limette schneiden

Die Limette halbieren und in Spalten
schneiden.

3. Gemiise anbraten

Die SiiBkartoffeln, die Paprika und die
gehackten Lauchzwiebeln in einer groB3en
Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
4-6Min. anbraten.

6. Anrichten und servieren

Die Thai-Basilikumblatter von den Stangeln
zupfen. Das Kokos-SiiBkartoffel-Curry mit
dem Reis anrichten, mit den Cashews, den
restlichen Lauchzwiebeln und dem Thai-
Basilikum garnieren und mit den
Limettenspalten 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. @& v #marleyspooning
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