MARLEY SPOON

T

—

s

g
el

Cremiges Gemﬁse_Korma_Cu rry Dieses curryartige Schmorgericht hat seine Wurzeln in der Kiiche der Moguln des

heutigen Indien und Pakistan. Das Gem{Use wird zunachst bei starker Hitze scharf
mit Jasminreis und Mandelblattchen angebraten und dann langsam mit Korma-Currypaste in cremiger Kokosmilch gegart.
Kichererbsen sorgen fir eine Extraportion Protein, gerdstete Mandelblattchen fir den

@ 30-40min % 3-4 Personen knusprigen Feinschliff.



Was du von uns bekommst

- 300g Jasminreis

« 2 Karotten

+ 1 Packung Kaiserschoten

- 1 Dose Kichererbsen

+ 1 Packung Mandelblattchen 15
+ 1 Packung Korma-Currypaste
+ 500ml Kokosmilch

+ 2 Tomaten

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 815kcal, Fett 40.5g,
Kohlenhydrate 94.5g, Eiwei3 17.0g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser absplilen, 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. Gemiise anbraten

Die Karotten und die Kaiserschoten in
derselben Pfanne mit 1-2EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze 4-6Min. anbraten.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

2. Gemiise vorbereiten

Wahrenddessen die Karotten schalen und
schrag in dinne Scheiben schneiden. Die
Enden der Kaiserschoten abschneiden und
die Kaiserschoten halbieren oder dritteln.
Die Kichererbsen in einem Sieb gut
abtropfen lassen.

5. Curry fertigstellen

Die Kokosmilch unterriihren und je nach
Schéarfewunsch mit der Currypaste wiirzen.
Das Curry auf niedrigster Stufe 4-5Min. sanft
kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Kichererbsen
untermischen.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning

3. Mandeln anrésten

Die Mandeln in einer gro3en Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anrosten. Vorsicht! Die Mandeln kénnen
schnell verbrennen! Zum Abkuihlen aus der
Pfanne nehmen, sie dunkeln sonst noch
nach.

6. Tomaten schneiden

Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden,
dabei den Strunk entfernen. Das Gemiise-
Korma-Curry mit dem Reis anrichten und
mit den Tomatenwiirfeln und den
Mandelblattchen garniert servieren.
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