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SiiBkartoffel-Tamarinden-Curry

mit Kokosmilch und Erdnissen

@ 30-40Min. \\5{ 2 Personen

MARLEY SPOON
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Die Fruchthiilsen des Tamarindenbaumes kannst du weltweit in vielen Kiichen finden: In der
Karibik und im nérdlichen Afrika wird daraus eine Limonade zubereitet, in Indien geben sie
Chutneys eine besondere Wiirze und in Europa wird Tamarindenmark haufig fir
Woiirzsaucen wie z.B. Worcestersauce genutzt. Aber heute kochst du dir daraus ein leckeres

Curry mit StiBkartoffeln, Kokosmilch und Spinat.



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung gerostete Erdnisse 5
+ 1 Packung Tamarindenpaste

+ 1 Packung Baby Spinat

+ 1 Packung Basmatireis

+ 1 Packung Tikka Masala Paste ¢
+ StBkartoffel

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Packung Kokosmilch

Was du zu Hause benétigst
« Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

+ Sparschéler

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

Kochtipp
Die restliche Tikka Masala Paste im
Kihlschrank aufbewahren.

Allergene

Erdnusse (5), Sojabohnen (6). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Kalorien 810.0kcal, Fett 23.5g, Eiweil3
15.8g, Kohlenhydrate 125.2g

1. StiBkartoffel schneiden

Die SiiBkartoffel schilen und in ca. 1-2cm
grof3e Wirfel schneiden. Die Zwiebel schalen
und in Spalten schneiden.

4. Reis kochen

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

2. Gemiise zubereiten

In einer groBen Pfanne auf hoher Hitze 1-2EL
Pflanzendl erwarmen, dann die SiiBkartoffeln
und Zwiebeln hinzufiigen, mit Kokosmilch
und 100ml Wasser abldschen.

5. Erdniisse hacken

In der Zwischenzeit die Erdniisse grob
hacken.

3. Curry koche

Nun je nach Scharfewunsch ein Drittel der
Tikka Masala Paste untermischen und einmal
kurz zum Kochen bringen, dann die Hitze
runter drehen und zugedeckt ca. 15-18Min.
kocheln lassen, bis die StiBkartoffeln bissfest
sind.

6. Curry fertigstellen

Das Curry mit Salz und Pfeffer und je nach
Geschmack mit Tamarindenpaste
abschmecken, dann den Spinat hinzufiigen
und zusammenfallen lassen. Das Curry mit
Reis und mit Erdniissen 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. sn v #marleyspooning
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