MARLEY SPOON

Veganes Austern pilz_Cashew_Cu rry mit Welches Festmahl wird heute kredenzt? Ein Curry, das aromatischer nicht sein kdnnte!

P Zarte Austernpilze und frischer Babyspinat hillen sich in eine kdstlich-wiirzige Tandoori-
Spll‘lat Masala-Sauce, die mit Ingwer, Koriander und einer selbst gemachten Cashewcreme
verfeinert wurde. Und was darf bei einem Curry natirlich nicht fehlen? Eine schone
Portion Vollkornreis und ein paar Spritzer Limettensaft.

serviert auf Vollkornreis

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 100g Cashewkerne, gerdstet &
gesalzen 1.2

« 2 Zwiebeln

+ 4 Knoblauchzehen

+ 1 Stiick Ingwer

+ 20g Koriander N , : ] : e

+ 300g Express-Naturreis 1. Currypaste herstellen 2. Reis kochen 3. Pilze braten

- 500g Austernpilze

+ 2 Tomaten

44

N ) Die Cashews in heilem Wasser einweichen.  Den Reis in einem Sieb kalt abspilen, bis das  Die Pilze in mundgerechte Streifen zupfen
22 Pacikchgn lanelooriMasalay In einem mittelgrofBen Topf 600ml leicht Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,  und in einer groBen Pfanne mit 1EL
Ge\'/.vurzmlschung gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die  den Reis hineingeben und abgedeckt bei Pflanzendl bei starker Hitze in ca. 5Min. leicht
> Pac.|.<chen" . Zwiebeln, den Knoblauch und den Ingwer  niedrigster Hitze 8-10Min. kochen, bis das gebrdunt anbraten, dabei zwischendurch
Gemusebruhgewgrz schélen und grob wirfeln. Den Koriander Wasser aufgesogen und der Reis gar ist. ein- bis zweimal umrihren. Inzwischen die
22 unbehande.lte IS grob schneiden und ca. % des Korianders Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen Tomaten grob wiirfeln. Die Pilze aus der
* 200g Babyspinat mit den Zwiebeln, dem Knoblauch und lassen. Pfanne nehmen.

dem Ingwer in einem hohen GefaB mit
einem Stabmixer zu einer Paste pirieren.

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der ¥ 3 g g . Lo
4. Cashews zerkleinern 5. Curry ansetzen 6. Curry fertigstellen

Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate. Die Currypaste mit 3EL Pflanzendl in die Die Tandoori-Gewiirzmischung in die Die Pilze in die Pfanne geben und alles 6-

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

Erdnisse (1), Niisse (2). Kann Spuren von gelegentlichem Rihren ca. 5Min. anbraten. Tomaten, das Brithgewiirz , die gewiinschte Konsistenz hat. Den Spinat

anderen Allergenen enthalten. Die Cashews in ein Sieb abgieBen, mit 50ml  Cashewcreme sowie 600m| Wasser portionsweise unterheben, bis er

Nahrwertangaben pro Portion Wasser in das hohe GefaB3 geben und mit einriihren und einmal aufkochen lassen, zusammengefallen ist. Den Limettensaft

Energie 656kcal, Fett 30.4g, dem Stabmixer mdglichst glatt purieren. dann die Hitze reduzieren. Eine Limette zugeben und das Curry mit Salz und Pfeffer

Kohlenhydrate 76.4g, Eiweif3 18.5g halbieren und auspressen, die andere abschmecken. Das Curry auf dem Reis
Limette in Spalten schneiden. 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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