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Kﬁ I'biS-Cu rry mit Paneer Paneer ist ein indischer Frischkase und eine beliebte wie leckere Einlage fir Currys aller Art.

Finden tut er sich vor allem in den Klichen Stidasiens, wie Indien, Pakistan, Sri Lanka oder
dazu l\/Iangold und Reis Bangladesch. Uns packt da sofort das Fernweh und mit einem Biss fiihlen wir uns auch

schon fast in den Urlaub versetzt!
@ 20-30Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 2 Tomaten

+ 1 Packung Garam Masala

rote Zwiebel

Packung Paneer-K&se 7
Packung Jasminreis
Packung Baby Mangold
Packung Milch 7
Knoblauchzehe
Hokkaido-Kirbis
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Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenal

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Messbecher

- mittelgroe Pfanne

- mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

+ Stabmixer

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

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 830.0kcal, Fett 37.5g, Eiweil3
32.6g, Kohlenhydrate 85.9g

1. Reis kochen

400ml leicht gesalzenes Wasser im Topf zum
Kochen bringen. Den Reis in einem Sieb unter
flieBendem Wasser abspllen, bis das Wasser
klar bleibt. Sobald das Wasser kocht, Reis im
Topf bei niedrigster Hitze mit Deckel ca. 10-
12Min. bissfest kochen, bis das Wasser
komplett aufgesogen ist. SchlieBlich ca. 5Min.
ohne Hitze zugedeckt ziehen lassen und warm
halten.

4. Curry kochen

Die Tomaten grob vierteln und mit einem
Stabmixer fein pirieren. Die Tomaten dann
ebenfalls zum Kiirbis hinzufligen und alles mit
Deckel auf mittlerer Hitze ca. 10-12Min. leicht
kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Kiirbis anbraten

Inzwischen den Kiirbis entkernen und in ca. 1-
2cm groBe Wirfel schneiden. 1-2EL Pflanzendl
mit Garam Masala mischen und in einer
groBen Pfanne mittelhoch erwérmen, dann
den Kiirbis hinzufigen und fur ca. 5-6Min.
anbraten.

5. Paneer vorbereiten

In der Zwischenzeit den Paneer in ca. 1cm
groBe Stiicke schneiden.

3. Curry ansetzen

Die Zwiebel und Knoblauchzehe schalen,
die Zwiebel in feine Scheiben schneiden, den
Knoblauch fein hacken. AnschlieBend beides
zum Kiirbis geben und fir ca. 2-3 weitere
Min. mitbraten.

6. Curry fertigstellen

Die Milch langsam unter den Kiirbis rihren,
die Hitze reduzieren und ca. 1-2Min. kcheln
lassen, dann den Paneer hinzufigen und fur
ca. 1-2Min. mitkochen. Tipp: Wenn Paneer zu
lange gekocht wird, wird er gummiartig. Zum
Schluss 2/3 des Mangolds unterrihren, bis
dieser einféllt. Das Curry mit Reis und dem
restlichen Mangold garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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