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Verriickt nach Erdnissen? Liebst du Curry? Unsere Kéchin Amanda hat beides in einem

U rry mit Kokos-Erdnuss-
Gemusecu y t OkosS d uss Sauce unwiderstehlich wirzigen Gericht vereint! Der késtliche Geschmack kommt vom duftenden
und duftendem Jasminreis Madras-Currypulver, welches dem feinen Mahl seine goldgelbe Farbe verleiht. Paprika und
Champignons werden blitzschnell in einer cremigen Kokosmilchsauce mit Erdnussbutter

zubereitet und mit Erdniissen und Koriander bestreut serviert. Perfekt!

@ ca. 30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
+ 300g Jasminreis

* 10g Koriander

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Paprika

* 500g Champignons

* 2 Pck. Madras-Currypulver

* 2 Pck. Erdnussbutter 2

* 400ml Kokosmilch

* 25ml Tamari-Sojasauce 3

* 50g ErdnUsse, gerostet &
gesalzen 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ groBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 723kcal, Fett 37.5g,
Kohlenhydrate 73.5g, EiweiB 21.9g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den
Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser
abspiilen, bis das Wasser klar bleibt. Sobald
das Wasser kocht, den Reis hineingeben und
abgedeckt bei niedrigster Hitze 10-12Min.
kochen, bis das Wasser aufgesogen und der
Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr
ziehen lassen.

4. Curry kécheln

4EL Erdnussbutter oder mehr nach
Geschmack und 4EL Kokosmilch zum
Gemiise in die Pfanne geben und riihren, bis
sich die Erdnussbutter aufgeldst hat. Dann
die restliche Kokosmilch, 1EL Sojasauce und
250ml Wasser angieBen und das Curry bei
niedriger Hitze 4-5Min. sanft kécheln lassen,
bis das Gemiise gar ist.

2. Koriander schneiden

Den Koriander samt Stéangeln fein
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln.

3. Gemiise anbraten

Die Paprika vierteln, entkernen und in diinne
Streifen schneiden. Die Pilze ggf. sdubern und
in dinne Scheiben schneiden. Den
Knoblauch in einer groBen Pfanne mit

1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 30Sek.
anbraten. Die Paprika, die Pilze und das
Currypulver dazugeben und 2-3Min. braten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Curry verfeinern

Das Curry mit ca. %3 des Korianders und
1TL Zucker verfeinern und nach Geschmack
mit der restlichen Sojasauce oder Salz
nachwdrzen.

6. Anrichten und servieren

Das Curry mit dem Reis anrichten, mit dem
restlichen Koriander und den Erdniissen
garnieren und 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



