MARLEY SPOON

Kokos_Korma_Cu rry auf Mie_NudeIn Dieser Teller ist die perfekte Wahl fir sonnige Gemter und alle, die es noch werden wollen.
Bei so viel Aroma und reichlich buntem Gemuse ist gute Laune einfach vorprogrammiert.
9 prog
mit knackigem Gemuse und Cashews Zarter Lauch und knackige Karotten baden in einer wiirzigen Currysauce, die durch Korma-

Paste und Kokosmilch so richtig Fahrt aufnimmt. Und damit das Ganze auch schon satt
@ 30-40min % 2 Portionen macht, gibt es leckere Mie-Nudeln zum Schliirfen und GeniefBen dazu.



Was du von uns bekommst
1 Stange Lauch

* 1 Karotte

* 1 Tomate

* 2 Knoblauchzehen

* 1 Pck. Korma-Currypaste

* 400m| Kokosmilch

* 2509 breite Mie-Nudeln '

*+ 25g Cashewkerne 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Topfe
+ Sieb

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

Allergene

Enthalt: Gluten (1), Schalenfriichte (2).

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 930kcal, Fett 51.9g,
Kohlenhydrate 93.6g, EiweiB 20.1g

1. Gemiise schneiden

Den Lauch langs halbieren und quer in
Streifen schneiden. Die Karotte ggf. schélen,
l&dngs halbieren und quer in Scheiben
schneiden. Die Tomate grob wiirfeln, dabei
den Strunk entfernen. Den Knoblauch schilen
und fein wirfeln.

4. Nudeln garen

In einem weiteren mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. % der Nudeln in das kochende
Wasser geben und in 3-5Min. bissfest kochen.
In ein Sieb abgieBen und kalt abschrecken.
Die Cashews grob hacken. Tipp: Wer mag,
kann die Cashews in einer trockenen Pfanne
kurz anrosten, bis sie duften und leicht
gebrédunt sind.

2. Gemiise anbraten

Den Lauch und den Knoblauch in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Pflanzendl bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 3Min. anbraten,
bis der Lauch weicher wird und brdunt. Die
Currypaste und die Tomaten zugeben, unter
Rihren 2-3Min. mitbraten und mit %2TL Salz
wurzen.

5. Anrichten und servieren

Das Curry mit 1TL Essig und Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Kokos-Korma-Curry auf
den Nudeln anrichten und mit den Cashews
bestreut servieren. Tipp: Alternativ kdnnen die
Nudeln auch vor dem Servieren mit dem
Curry vermengt und kurz erwarmt werden.

3. Curry kécheln

Die Kokosmilch und die Karotten zufiigen
und aufkochen, dann das Curry bei mittlerer
Hitze ca. 10Min. kdcheln, bis die Karotten
weich sind.
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6. Auf Reisen

Dieses Gericht ist unserer Meinung nach ein
gelungenes Zusammenspiel indischer und
slidostasiatischer Elemente. Wahrend Korma-
Curry ein Teil der indischen Kulinarik ist, findet
man Kokosmilch vor allem in Thailand und
Vietnam. Wer sein Essen noch indischer
machen mdchte, ergénzt um einen Klecks
Joghurt; fir mehr Stidostasien-Feeling
empfiehlt sich feiner Koriander.
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