MARLEY SPOON

o — . S .
Veganes Au berglnen_Tofu_Cu rry Wir hier bei Marley Spoon sind ja groBBe Curry-Enthusiasten. Und besonders unsere

. Kéchin Tamara ist eine wahre Curryphée, wenn es um die indisch inspirierte Kiiche geht!
mit I\/IandeI—Peperoni—OI und Reis Auch heute begeistert sie uns - und ganz sicher auch dich! - mit einem veganen Korma

mit saftiger Aubergine, knusprigem Tofu und cremiger Kokosmilch. Dazu ein raffiniertes
@ ca. 30min % 2 Personen

Mandel-Peperoni-Ol als feuriges Topping, und schon singen die Geschmacksknospen!
Lecker!




Was du von uns bekommst
+ 2 Auberginen

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Packung Tofuwdrfel ¢

+ 200g Basmatireis

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 Packung Korma-Currypaste
+ 200ml Kokosmilch

+ 1 rote Peperoni

- 50g blanchierte Mandeln 15

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
« Zucker
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel
. groBe Pfanne

+ mittelgroBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

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

Kochtipp

Ggf. Ubriges Wiirzol einfach fur das
nachste Curry oder ein anderes
Pfannengericht verwenden.

Allergene
Sojabohnen (6), Nisse (15). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1000kcal, Fett 52.0g,
Kohlenhydrate 110.5g, Eiwei3 23.6g

1. Tofu vorbereiten

In einem kleinen Topf 400ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Auberginen léngs vierteln und in 1-2cm
dicke Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schélen und grob wirfeln. Die Tofuwiirfel
trocken tupfen, mit 1TL Pflanzendl, 1 Prise
Salz und der 1/2 des Knoblauchs
vermengen und ziehen lassen.

4. Tofu braten

Den Tofu in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze
rundum 4-6Min. goldbraun anbraten. Aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen, die
Pfanne aufbewahren.

2. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb kalt absplen, 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. Den weiBBen und den griinen Teil
der Lauchzwiebel separat in Ringe
schneiden.

5. Wiirzol zubereiten

Die Peperoni langs halbieren, entkernen
und grob schneiden. Die Mandeln grob
hacken und in der Pfanne mit 2-3EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze leicht
anbraunen. Die Mandeln samt Ol aus der
Pfanne nehmen und mit dem restlichen
Knoblauch und der Peperoni nach Wunsch
vermengen, mit 1TL Zucker und 1 Prise Salz
wurzen.

3. Curry ansetzen

Die Auberginen in einer grof3en Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 3Min.
anbraten. Die weiBen Lauchzwiebeln mit 1
Prise Salz zu den Auberginen geben und ca.
2Min. mitbraten. Die Currypaste unterrihren
und alles ca. TMin. weiterbraten. Mit der
Kokosmilch und 100ml Wasser abléschen,
einmal aufkochen und bei mittlerer bis
niedriger Hitze 10-15Min. kocheln lassen.

6. Anrichten und servieren

Das Curry mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den Tofu unterheben. Das Curry auf
dem Reis anrichten, nach Geschmack mit
dem Mandel-Peperoni-Ol betriufeln und
mit den griinen Lauchzwiebeln 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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