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Die indische Kiiche hat einiges zu bieten - vor allem in der vegetarischen Kiche. Warmende

Mlldes Kurblscu rry Gewdirze, frische Krauter und Curries soweit das Auge reicht! Wir kombinieren Halloumi,

Karbis und Paprika mit typisch indischen Gewtirzen und Mandelreis. In Indien wiirde dieses
Gericht '‘Masala Kaddu' heiBen, denn Masala heiBt Gewirzzubereitung in Hindi, Kaddu steht

@ 20-30min % 4 Personen fur Karbis! Die Inder haben Gbrigens keine...

mit Halloumi und Jasminreis



Was du von uns bekommst
« Sonnenkuss 10

« Schwarzkiimmel

+ Joghurt 1% 7

« Zwiebel

« frischer Ingwer

+ Knoblauchzehe

+ Shantis Tandoori Masala
« rote Paprika

+ Jasmin Reis

+ Halloumi 7

- frische Petersilie

+ Hokkaido Kirbis

+ Mandeln 15

Was du zu Hause benétigst
+ Butter”’

+ GemuUsesuppenwdrfel

« Pflanzenal

+ Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Kichenreibe

+ Messbecher

+ mittelgroBe Pfanne

- mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

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

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

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 1035.0kcal, Fett 47.2g, Eiweil3
40.6g, Kohlenhydrate 105.5g

1. Gemiise vorbereiten

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein
hacken. Ingwer ebenfalls schalen und fein
reiben. Den Kése in ca. 2-3cm groBe Wiirfel
schneiden

i

4. Gewilirze rosten

Die Pfanne auswischen und erneut mit 2EL Ol

auf mittelhohe Stufe erhitzen. Shantis

Tandoori Masala und der Sonnenkuss
Gewiirzmischung, Ingwer und Knoblauch

darin ca. 30Sek. rosten, bis es aromatisch
duftet.

2. Reis kochen
800ml Wasser im Topf zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser abspulen, bis das Wasser klar bleibt.
Sobald das Wasser kocht, Reis mit 1TL Salz
bei niedrigster Hitze mit einem Deckel ca. 10-

12Min. bissfest kochen. SchlieBlich ca. 5Min.
ohne Hitze ziehen lassen.

5. Gemiise kocheln

Kiirbis , Paprika und Zwiebeln in die Pfanne
geben und mit 500ml Wasser abléschen.
Einen Gemusesuppenwirfel darin auflésen
und ca. 15Min. kocheln lassen. AnschlieBend
den Kéase zugeben und alles weitere ca. 2-
3Min. bei niedriger Hitze kécheln. Zum
Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. K&se braten

Eine mittlere Pfanne mit 2EL Ol mittelhoch
erhitzen. Kése in der Pfanne von allen Seiten
ca. 6Min. goldbraun anbraten. Kése aus der
Pfanne nehmen und warm beiseitestellen.
Nun die Paprika halbieren, entkernen und in
feine Streifen schneiden. Kerngehduse vom
Kiirbis mit einem Loffel herauskratzen. Kiirbis
in 2cm dicke Spalten schneiden und dann
wirfeln.

6. Servieren

Wéhrenddessen die Petersilie ohne harte
Stiele fein hacken und die Mandeln grob
hacken. Hélfte der Petersilie mit Joghurt,
Salz und Pfeffer sowie nach Geschmack
Schwarzkiimmel verrihren. Vor dem
Servieren 1-2TL Butter im Reis schmelzen
lassen und die Mandeln unterriihren. Ubrige
Petersilie ins Kiirbiscurry riihren mit dem
Reis und dem Joghurt 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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