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Die Fruchthilsen des Tamarindenbaumes kannst du weltweit in vielen Kiichen finden: In
der Karibik und im nérdlichen Afrika wird daraus eine Limonade zubereitet, in Indien

den-Curry

-Tamar

SuBkartoffel

mit Kokosmilch und ErdnUssen

@ 30-40min % 3-4 Personen

fur Wirzsaucen wie z. B. Worcestersauce genutzt. Heute kochst du mit dieser besonders

geben sie Chutneys eine besondere Wiirze und in Europa wird Tamarindenmark haufig
aromatischen Zutat ein leckeres Curry mit StiBkartoffeln, Kokosmilch und Spinat.



Was du von uns bekommst

« 2 StiBkartoffeln

- 2 Karotten

- 2 rote Zwiebeln

+ 400ml| Kokosmilch

+ 300g Basmatireis

+ 1 Packung Tikka-Masala-Paste

- 2 Packungen Erdnusse,
gerodstet und gesalzen °

+ 2 Packchen Tamarindenpaste

- 1 Packung Babyspinat

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf mit Deckel
« groBe Pfanne mit Deckel

+ Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Erdnisse (5). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 806kcal, Fett 36.8g,
Kohlenhydrate 95.4g, Eiweil3 17.6g

1. Gemiise schneiden

Die SiiBkartoffeln schalen und in 1-2cm
groBe Wiirfel schneiden. Die Karotten ggf.
schélen und in gleich groBe Wirfel
schneiden. Die Zwiebeln schilen, halbieren
und in ca. Tcm breite Spalten schneiden.

4. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb kalt abspulen, bis das
Wasser klar bleibt, dann in das kochende
Wasser geben und auf niedrigster Stufe
abgedeckt 10-12Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis bissfest ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.

2. Curry ansetzen

Die SiiBkartoffeln, die Karotten und die
Zwiebeln in einer grofBen Pfanne mit 2EL
Pflanzendl bei starker Hitze 2-3Min.
anbraten, dann mit der Kokosmilch und
200ml Wasser abléschen. In einem
mittelgroBen Topf 600ml leicht gesalzenes
Wasser fir den Reis zum Kochen bringen.

5. Erdniisse hacken

In der Zwischenzeit die Erdniisse grob
hacken.

3. Curry kochen

Je nach Schérfewunsch ca. die 1/2 der
Tikka-Masala-Paste untermischen und alles
einmal aufkochen lassen. Die Hitze
reduzieren und das Curry abgedeckt 15-
18Min. kécheln lassen, bis die SiiBkartoffeln
gar, aber nicht zerkocht sind.

S

6. Curry fertigstellen

Das Curry nach Geschmack mit der
Tamarindenpaste sowie Salz und Pfeffer
wirzen. Den Spinat unterheben und
zusammenfallen lassen. Das Curry auf dem
Reis anrichten und mit den Erdniissen
garniert servieren.

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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