MARLEY SPOON

Auberginencurry mit goldbraunem Tofu

auf flockigem Basmatireis

@ 30-40min % 2 Portionen

Currys stehen bei Marley Spoon regelmaBig auf dem Speiseplan. Das machen wir aber
ganz bewusst so, denn sie sind einfach herrlich wandelbar. Fast jede erdenkliche
GemUsesorte findet im Curry ihren Platz und auch die Sauce bietet viel Spielraum fur
Kreativitat. Wir bereiten heute eine Sauce aus Currypaste und Tomaten zu und ergénzen
das Gericht um aromatische Auberginen und knusprig gebratenen Tofu. Guten Appetit!




Was du von uns bekommst
150g Bio-Basmatireis

- 2 Zwiebeln

- 1 groBe Aubergine

+ 1 Knoblauchzehe

+ 3 Tomaten

+ 1 Pck. Korma-Currypaste

+ 1 Pck. Bio-Tofu !

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL vegane Margarine

+ Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzenal

- Essig

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf mit Deckel

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« mittelgroBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

« Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Allergene
Sojabohnen (1). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 763kcal, Fett 35.0g,
Kohlenhydrate 85.9g, EiweiB3 24.1g

1. Reis kochen 2. Gemiise anbraten 3. Curry kécheln
In einem kleinen Topf 300ml leicht Die Zwiebeln schilen, halbieren und in sehr  Wahrenddessen den Knoblauch schilen
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. dinne Scheiben schneiden. Die Aubergine und einem hohen GefaB3 mit 1 Tomate, der
Den Reis in einem Sieb kalt absptlen, bis das  in ca. Tcm groBe Wirfel schneiden. Die Currypaste, 1 Prise Zucker, 1EL Essig und
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,  Zwiebeln in einem mittelgroBen Topf mit 75ml Wasser zu einer glatten Sauce
den Reis hineingeben und abgedeckt bei 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 3-4Min. purieren. Die Sauce zum Gemiise in den
niedrigster Hitze 12-14Min. kochen, bis das weich braten, die Auberginenwiirfel Topf geben und bei niedriger Hitze
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist. zugeben und weitere ca. 3Min. braten. abgedeckt 8-12Min. kécheln lassen, bis die
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen Auberginen weich und gar sind.
lassen.
,‘
-
4. Tofu braten 5. Fertigstellen & servieren 6. Eins, zwei, drei
Die librigen 2 Tomaten in kleine Wirfel 2EL Margarine in das Curry rihren und das Heute gibt es knusprigen Tofu und saftige
schneiden und mit etwas Salz und Pfeffer Curry mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten als Topping fur dein Gemdsecurry.
vermengen. Den Tofu mit etwas Den Reis mit dem Gemiisecurry anrichten Wenn du deinem Teller noch eine weitere
Kichenkrepp sanft auspressen, in ca. Tcm und mit dem Tofu und den Tomatenwiirfeln  Krone aufsetzen willst, dann réste dir ein
groBe Wirfel schneiden und in einer garniert servieren. paar grob gehackte Erdnlsse oder Cashews
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei in einer Pfanne ohne Fett und streue sie als
starker Hitze ca. 8Min. goldbraun braten, drittes, knackiges Topping tber deine
dann mit etwas Salz wiirzen. Portion Curry.

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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