MARLEY SPOON

Veganes Rendang_cu rry mit Gulasch Rendang ist ein indonesisches Schmorgericht, das mit duftenden Gewtirzen und
Kokosnoten betért. Unsere vegane Variante mit pflanzenbasiertem Gulasch wird dich
dazu Kokos-Cu rry-Reis und Rotkohlsalat ebenfalls in kulinarische Hochstimmung versetzen, wenn du es auf in Kokosmilch und
Currygewdirz gekochtem Basmati verkostest. Ein limettiger Rotkohlsalat mit Karotte bringt
@ ca. 30min % 2 Portionen

spritzigen Kontrast und leuchtende Farben ins Spiel. Bezaubernd wie ein Spaziergang im
Regenwald!



Was du von uns bekommst

* 200ml Kokosmilch

* 1509 Bio-Basmatireis

* 1 Pck. Madras-Currypulver 2

* 1 unbehandelte Limette

* 1 Stick Rotkohl

* 1 Karotte

* 1 rote Zwiebel

* 1 Pck. veganes Rindergulasch '3

* 1 Pck. indonesische
Gewdirzmischung

* 1 Pck. Réstzwiebeln '

Was du zu Hause benétigst
+ Salz

+ Zucker

« Pflanzenal

* Essig

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf mit Deckel
+ mittelgroBer Topf

*+ Messbecher

+ Kiichenreibe

* Zitruspresse

+ Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Senf (2), Sojabohnen (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 919%cal, Fett 41.3g,
Kohlenhydrate 97.3g, EiweiB 33.6g

1. Reis kochen

In einem kleinen Topf 100ml Kokosmilch mit
200ml Wasser aufkochen. Den Reis in einem
Sieb kalt absptlen, bis das Wasser klar bleibt.
Sobald das Wasser kocht, den Reis mit der %2
des Currypulvers und 1 kréftigen Prise Salz
hineingeben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 12-14Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Ca. 5Min.
ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

4. Rindergulasch anbraten

Die Zwiebel schilen, halbieren und fein
wirfeln. 1EL Pflanzendl in einem mittelgroBen
Topf erhitzen. Das vegane Rindergulasch
ohne Sauce in den Topf geben, die
Zwiebelwiirfel hinzufiigen und bei mittlerer
Hitze ca. 3Min. anbraten. Die
Gewiirzmischung einriihren und ca. TMin.
mitbraten.

2. Dressing anriihren

Die Limettenschale fein abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. Die
Limettenschale, den Limettensaft, 2EL hellen
Essig, 2TL Zucker und "2TL Salz gut verrihren.

5. Sauce kochen

Die restliche Kokosmilch und die
Rindergulasch-Sauce mit 50ml Wasser in den
Topf gieBen und unter Rihren aufkochen. Bei

mittlerer Hitze 5-7Min. kocheln lassen und ggf.

|6ffelweise Wasser zugeben, falls die Sauce zu
dickflussig ist.

3. Salat zubereiten

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Die
Karotte ggf. schalen und grob raspeln. Dann
mit dem Rotkohl und dem Dressing
vermengen und das Gemiise 1-2Min. gut
durchkneten, damit es weich wird. Dabei am
besten Kiichenhandschuhe tragen.

6. Anrichten und servieren

Den Reis auf Teller verteilen und das Curry
darauf anrichten. Mit den Réstzwiebeln
garnieren und mit dem Rotkohlsalat
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



