MARLEY SPOON

- H T Heute huldigen wir den Hilsenfriichten, denn davon sind in diesem Curry gleich zwei
Korma Curry mlt grunen BOhnen Sorten vorhanden: griine Bohnen und Kichererbsen. Wahrend die Bohnen fast schon
einen knackigen Biss mitbringen, geben die Kichererbsen der wiirzigen Sauce eine
wunderbar nussige Sdmigkeit. Mit Korma-Currypaste und Tomatenmark sind auBerdem
@ ca. 20min % 2 Personen genug aromagebende Zutaten vorhanden, um das Curry zum absoluten

Geschmacksgiganten zu machen. Kastlich!

dazu Reis und cremiger Joghurt




Was du von uns bekommst
150g Bio-Basmatireis

+ 1 Dose Bio-Kichererbsen

+ 1 Pck. Korma-Currypaste

+ 1 Dose Bio-Tomatenmark

+ 100g grline Bohnen

- 200g Babyspinat

+ 1 Becher Joghurt!

- 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
» 2EL Butter !

- Salz und Pfeffer
« Zucker

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel

« mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Messbecher

- Sieb

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

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

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 735kcal, Fett 22.4g,
Kohlenhydrate 105.0g, Eiweif3 22.3g

1. Reis kochen

In einem kleinen Topf 300ml 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 12-14Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.

4. Spinat zufiigen

s der Kichererbsen mit einer Gabel etwas
zerdrlcken, um ihre Starke freizusetzen. Den
Spinat nach und nach zugeben und
zusammenfallen lassen, dann das Curry vom
Herd nehmen.

2. Zutaten vorbereiten

1 Knoblauchzehe schélen und sehr fein
wurfeln oder durch eine Knoblauchpresse
driicken. Die Kichererbsen in einem Sieb mit
kaltem Wasser abspulen und abtropfen
lassen. 2EL Butter in einem mittelgroB3en
Topf bei mittlerer Hitze schmelzen lassen

und den Knoblauch, die Currypaste und das
Tomatenmark darin ca. TMin. anbraten.

5. Anrichten und servieren

Die %2 des Joghurts und etwas frisch
gemahlenen Pfeffer in das Curry rithren
(siehe Tipp in Schritt 6). Das Curry mit Salz
und ggf. mehr Pfeffer abschmecken, auf
dem Reis anrichten und mit dem restlichen
Joghurt garniert servieren.

3. Curry kécheln

Die Enden der Bohnen entfernen und die
Bohnen quer halbieren. Mit den
Kichererbsen, 2TL Salz, 2TL Zucker und
200ml Wasser zugeben, einen Deckel
auflegen und das Curry 10-12Min. kécheln
lassen, bis die Bohnen gar sind und die
Sauce etwas eindickt.
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6. Wie gewonnen, so geronnen

Kahler Joghurt kann manchmal gerinnen,
wenn er in warme Gerichte geriihrt wird.
Stérke kann dem entgegenwirken, deshalb
zerdricken wir einige Kichererbsen - denn
die haben reichlich davon. Wer mag, kann
auch eine Kelle des Currys abschépfen, mit
dem Joghurt verrihren und dann die
Mischung zurtick in den Topf geben; auch
das wirkt der Gerinnung entgegen.

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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