Cashew-Masala mit wachsweichem

mit Babymais auf Basmatireis

@ ca. 30min % 2 Personen

MARLEY SPOON

B

Dass die indische Kiiche in puncto Fleischlosigkeit paradiesische Vielfalt bietet, ist
bekannt. Doch die schiere Anzahl an Mdglichkeiten Uberwaltigt selbst uns manchmal.
Wie sich knackige Paprika und feiner Babymais mit duftigem Ingwer, vielerlei Gewirzen
und einer Creme aus Cashews genusstrachtig verbinden - das muss man einfach selbst
probieren. Reis bildet die Basis, Eier und Koriander setzen sich an die Spitze.
Hauptgewinn!




Was du von uns bekommst

+ 200g Bio-Basmatireis

+ 25g Cashewkerne, gerostet &
gesalzen 515

+ 1 griine Paprika

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

« 1 Stlck Ingwer

+ 2 Bio-Eier 3

+ 1 Péckchen
GemUsebrihgewlrz

+ 1 Packchen Kreuzkiimmel-
Koriander-Gewdirzmischung

+ 1 Dose Bio-Tomatenmark

+ 1 Dose Babymais

+ 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- kleiner Topf mit Deckel

« kleiner Topf

- mittelgroBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Eier (3), ErdnUsse (5), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 688kcal, Fett 19.9g,
Kohlenhydrate 101.4g, EiweiB 21.1g

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. Gemiuse braten

Die Zwiebeln und die Paprika in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei
starker Hitze 3-4Min. anbraten. Den
Knoblauch und den Ingwer mit der %2 des
Briihgewiirzes, der Gewiirzmischung und
50ml Wasser in einem hohen GefalB fein
purieren. Mit dem Gemiise in der Pfanne
verrihren und ca. 4Min. mitbraten.

2. Zutaten vorbereiten

Die Cashews in 100ml heiBem Wasser
einweichen. Die Paprika vierteln, entkernen
und in grobe Wirfel schneiden. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch und die %2 des
Ingwers oder mehr schalen und grob
whurfeln.

5. Masala zubereiten

Die Cashews samt Fliissigkeit im hohen
GefalB glatt purieren. Das Tomatenmark, die
Cashews, 100m| Wasser und 1TL Zucker
zum Gemiise in die Pfanne geben und alles
ca. 7Min. einkécheln lassen. Wahrenddessen
den Babymais abgieBen und in ca. 2cm
dicke Scheiben schneiden. Ins Masala
geben und mitkdcheln.

3. Eier kochen

In einem kleinen Topf ausreichend Wasser
fur die Eier zum Kochen bringen. Die Eier
vorsichtig in das kochende Wasser geben
und bei mittlerer Hitze in 6-7Min.
wachsweich kochen. Tipp: Wer hértere Eier
mag, kocht sie 1-2Min. langer. Die Eier
abgieBen, kalt abschrecken und schalen.

6. Koriander schneiden

Den Koriander samt Stangeln grob
schneiden. Die Eier halbieren. Das Masala
mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit den
Eiern auf dem Reis anrichten und mit dem
Koriander 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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