MARLEY SPOON
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Veganes Austernpllz_cashew_cu rry Welches Festmahl wird heute kredenzt? Ein Curry, das aromatischer nicht sein konnte!

Zarte Austernpilze und frischer Babyspinat hillen sich in eine kdstlich-wiirzige Tandoori-
mit Babyspinat und Basmatireis Masala-Sauce, die mit Ingwer, Koriander und einer selbst gemachten Cashewcreme
verfeinert wurde. Und was darf bei einem Curry natirlich nicht fehlen? Eine schone
@ 30-40min % 2 Personen Portion Basmatireis und ein paar Spritzer Limettensaft.



Was du von uns bekommst

- 50g Cashewkerne, gerostet &
gesalzen 1.2

« 1 Zwiebel

+ 10g Koriander

+ 1 Pck. Knoblauch-Ingwer-Paste

+ 150g Bio-Basmatireis g 4 ; : : 2

* 250g Austernpilze 1. Currypaste herstellen 2. Reis kochen 3. Pilze braten

44

« 1 Tomate
2 1 PCk_f Tan.doorl-MasaIa- Die Cashews in heilem Wasser einweichen.  Den Reis in einem Sieb kalt abspilen, bis das  Die Pilze in mundgerechte Streifen zupfen

Gewurzmlsc"hung" . In einem kleinen Topf 300ml leicht Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,  und in einer mittelgroBen Pfanne mit 2EL
» 1 Pek. Gemusebrghgewurz gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die  den Reis hineingeben und abgedeckt bei Pflanzendl bei starker Hitze in ca. 5Min. leicht
" unbehande.lte Lzt Zwiebel schélen und grob wirfeln. Den niedrigster Hitze 12-14Min. kochen, bis das gebrdunt anbraten, dabei zwischendurch
- 100g Babyspinat Koriander grob schneiden und ca. % des Wasser aufgesogen und der Reis gar ist. ein- bis zweimal umrihren. Inzwischen die
Was du zu Hause benétigst Korianders mit den Zwiebeln und der Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen Tomate grob wiirfeln. Die Pilze aus der
. Salz und Pfeffer Knoblauch-Ingwer-Paste in einem hohen lassen. Pfanne nehmen.
. Pflanzend| GefaB mit einem Stabmixer zu einer Paste

purieren.

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel

+ mittelgroBe Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3
« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und b : d W
Salate. 4. Cashews zerkleinern 5. Curry ansetzen 6. Curry fertigstellen

Allergen

Er;n?i:s:(ﬂ, Schalenfriichte (2). Kann Die Currypaste mit 12EL Pflanzendl in die Die Tandoori-Gewiirzmischung in die Die Pilze in die Pfanne geben und alles 6-

Spuren von anderen Allergenen Pfanne geben und bei mittlerer Hitze unter Pfanne geben und ca. TMin. mitbraten. Die 10Min. kécheln lassen, bis das Curry die

enthalten. gelegentlichem Ruhren ca. 5Min. anbraten. Tomaten, die 2 des Briihgewiirzes , die gewlinschte Konsistenz hat. Den Spinat

Nihrwertangaben pro Portion Die Cashews in ein Sieb abgieBen, mit 25ml Cashewcreme sowie 300ml Wasser portionsweise unterheben, bis er

Energie 653kcal, Fett 29.4g, Wasser in das hohe Gefél3 geben und mit einrthren und einmal aufkochen lassen, zusammengefallen ist. Den Limettensaft

Kohlenhydrate 77.3g, Eiweis 19.1g dem Stabmixer méglichst glatt piirieren. dann die Hitze reduzieren. Die Limette zugeben und das Curry mit Salz und Pfeffer
halbieren und eine Halfte in Spalten abschmecken. Das Curry auf dem Reis
schneiden, die andere Halfte auspressen. anrichten und mit dem restlichen Koriander

und den Limettenspalten 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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