MARLEY SPOON

Cremiges Gemﬁsecu rry Wie macht man aus frischem GemUsﬂe ganz schnell ein Ligblingsggricht? Na, ganz
einfach: Man gibt es in ein Curry! Wirzige Aromen und eine cremige Sauce mit
mit Kokosmilch und Basmatireis Kokosmilch machen diesen Klassiker der indischen Kiiche zu einem echten

Seelenschmeichler. Das Curry wird auf fluffigen Basmatireis gebettet - und schon sind
@ 20-30min % 3-4 Personen auch die gréBten Grinzeug-Kritiker Giberzeugt.



Was du von uns bekommst

- 300g Bio-Basmatireis

+ 500g Kirschtomaten

« 2 Zucchini

+ 500g Champignons

+ 2 Pck. Tandoori-Masala-
Gewdrzmischung

« 400ml Kokosmilch

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien
- mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne

« Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 571kcal, Fett 26.5g,
Kohlenhydrate 68.8g, Eiweil3 14.3g

1. Gemiise vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser fiir den Reis zum Kochen
bringen. Die Tomaten halbieren. Die
Zucchini ladngs halbieren und schrég in

ca. 1cm breite Scheiben schneiden. Die Pilze
ggf. mit etwas Kiichenkrepp oder einer
Birste sédubern und je nach GrofB3e halbieren
oder vierteln.

4. Zucchini zugeben

Die Zucchini dazugeben und das Curry
weitere 4-5Min. cremig einkdcheln lassen.

2. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser abspulen, bis das Wasser klar bleibt.
Sobald das Wasser kocht, den Reis
hineingeben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 12-14Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch

ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

5. Curry fertigstellen

Die Tomaten unterrithren und ca. 2Min.
erwarmen. Das Curry erneut mit Salz und
Pfeffer abschmecken, dann mit dem Reis
anrichten und servieren.

3. Pilze braten

Die Pilze in einer groBen Pfanne mit 2EL
Pflanzendl bei starker Hitze 2-3Min. scharf
anbraten. Die Gewiirzmischung unterriihren
und ca. TMin. mitbraten. Mit der Kokosmilch
und 100ml Wasser abléschen und bei
mittlerer Hitze ca. 4Min. kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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6. Scharf und schén

Die Freunde der gediegenen Schérfe dirfen
sich hier naturlich nach Belieben austoben:
Einfach ein paar Chiliflocken oder etwas
scharfe Sauce in das Curry rihren - das
brennt! Und wer lieber mit Koriander-Deko
das Auge und den Gaumen beglickt, macht
hier sicher auch nichts falsch.

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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