MARLEY SPOON

Thalland|SChes Gemusecu rry Heute entfiihren wir euch mit einem feinen Gemusecurry nach Thailand. Der exotische

Geschmack kommt dabei von der gelben Curry Paste, einem echten Klassiker der
mit Kokosmilch und Rauchertofu ferndstlichen Kiiche. Im Vergleich zur griinen und roten Paste, ist es die mildeste und
besteht aus Koriandersamen, Kreuzkiimmel, Zitronengras, Zimt und Gewturznelken. Der

@ 20-30min \\3{ 4 Personen Tofu gibt dem Gericht eine leckere, rauchige Note und sorgt fir eine ...



Was du von uns bekommst
+ Kokosmilch

+ rote Paprika

- Karotte

« rote Zwiebel

- Limette

« frischer Koriander —=
+ geréducherter Tofu "¢

1. Tofu vorbereiten 2. Gemiise schneiden 3. Gemiise anbraten

+ Zucchini
+ gelbe Currypaste . .

1/3 der Currypaste mit 1TL Ol vermengen. Zwiebel schélen und in feine Streifen Einen groBBen Topf mit 1EL Ol auf mittlere
Was du zu Hause benétigst Tofu in ca. 2cm groBe Wirfel schneiden und schneiden. Paprika halbieren, Kerngehéuse Hitze erwdrmen und die Zwiebel darin 2Min.
- Gemiisesuppenwiirfel mit der Currypaste marinieren. Fir den entfernen und in ca. Tcm dicke, langliche anbraten. Nach gewlinschtem Scharfegrad
o EliEmmendl Moment beiseitestellen. Streifen schneiden. Zucchinienden die restliche oder weniger Currypaste darin
o Salk abschneiden, dann Zucchini der Ldnge nach 30Sek. anrosten. Das restliche Gemiuise aus
o sdhwarer Pialiier halbieren und in 5mm dicke Scheiben Schritt 2 dazugeben und alles gut
o Zuelkar schneiden. Karotten schélen und in moglichst  vermengen. Das Gemiise mit einer Prise Salz

diinne Streifen schneiden. 1-2Min. anrdsten.

Kiichenutensilien
+ groBer Kochtopf

+ Sparschéler

« Zitronenpresse

|

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.
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iahaitsanaabenlpteliorcniN 4. Kokosmilch dazugeben 5. Curry kochen 6. Servieren
Kalorien 633.0kcal, Fett 48.9g, Eiweil3
16.1g, Kohlenhydrate 26.7g
Gemiise mit Kokosmilch abléschen, einen Tofu mitin den Topf geben und kurz Wahrenddessen eine halbe Limette
Gemusesuppenwdrfel darin auflésen. unterriihren, dann das Curry mit Salz, Pfeffer auspressen, die andere Halfte in Spalten
und 1 Prise Zucker abschmecken und ca. schneiden. Die Korianderblatter abzupfen

10Min. kécheln lassen. Wer das Gemiise nicht  und grob hacken. Zum Schluss das Curry mit
so knackig mag, lasst das Curry weitere ca. 5-  2-3EL Limettensaft abschmecken. Den
10Min. kécheln bis das Gemiise die Koriander beim Anrichten darlber verteilen
gewlinschte Konsistenz hat. und mit den Limettenspalten servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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