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LeIChteS Ko kos_Tha icu rry Wir haben mal wieder etwas ganz besonders Kostliches fir dich gezaubert: Unser

klassisches gelbes Thai-Curry ist nicht nur superschnell zubereitet, es ist auch noch
mit GemUse und Jasminreis vollgepackt mit einer knackig-bunten Gemisemischung aus Karotten, Zucchini,

Champignons und Pak Choi. Gerdstete Erdnisse bringen extraviel Crunch. Yum!
@ 20-30Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 Gemusebrihwirfel ?

+ 250ml Kokosmilch

- 1 Packung gelbe Currypaste

+ 1 Packung Baby-Pak-Choi

- 1 Karotte

+ 1 Zucchini

- 10g frischer Koriander

- 1 Packung Champignons

+ 1 rote Zwiebel

-+ 200g Jasminreis

+ 1 Packung ErdnUsse, gerostet &
gesalzen ®

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzendl

- Salz

 Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ Messbecher

- mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- Sieb

+ Sparschaler

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

Allergene
Erdnisse (5), Sellerie (9). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 860.0kcal, Fett 46.9g, Eiweil3
26.1g, Kohlenhydrate 78.3g

1. Gemiise vorbereiten

Den Pak Choi in Streifen schneiden, dabei
den griinen und weiBBen Teil voneinander
trennen. Die Karotte schilen und schrég in
dinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in diinne Streifen
schneiden. Die Pilze ggf. sdubern und
vierteln. Die Zucchini ldngs halbieren und
quer in 0,5cm diinne Scheiben schneiden.

4. Curry ansetzen

Die Currypaste in derselben Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze kurz anrosten,
bis sie duftet, dann die weiBBen Pak-Choi-
Stiicke, die Karotten und die Zwiebeln
hinzugeben und kurz mitbraten. Die
Kokosmilch gut durchschutteln.

2. Reis kochen

300ml leicht gesalzenes Wasser in einem
mittelgroBen Topf zum Kochen bringen. 3/4
des Reises in einem Sieb unter flieBendem
Wasser abspulen. Den Reis in das kochende
Wasser geben und abgedeckt bei niedrigster
Hitze ca. 10-12Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr abgedeckt ziehen
lassen.

5. Curry kochen

Die Pilze und die Zucchini in die Pfanne
geben und alles mit 50m| Wasser und der
Kokosmilch abléschen. Den Brithwiirfel im
Curry auflésen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Curry 10-15Min.
abgedeckt kécheln. Wer das Gemiise nicht so
knackig mag, kocht es weitere 5Min. Die
letzten 5Min. der Kochzeit die griinen Pak-
Choi-Stiicke hinzufigen.

3. Erdniisse rosten

Die Erdniisse grob hacken und in einer
grof3en Pfanne ohne Zugabe von Fett
goldbraun résten. Zum Abkuihlen aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.
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6. Curry fertigstellen

Inzwischen die Korianderblatter von den
Stangeln zupfen und grob hacken. Das
Kokos-Thaicurry mit Reis anrichten und nach
Geschmack mit Erdniissen und Koriander
bestreut 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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