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Rotes Thai-Curry mit Ingwer,
Chili, Koriander und Jasminreis

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Zwiebeln, rot
Knoblauchzehen
Ingwer, frisch
Frihlingszwiebeln
Champignons, weil
Paprika, rot
Jasminreis

Salz

0l

Currypulver
Paprika, edelsuf
Kokosnussmilch
Koriander, frisch
Erdnusskerne

Bio Limetten
Butter

Pfeffer, schwarz
Chili, gemahlen
Lucker

Zubereitungszeit

30min

1St
1St
10g

1 Bund
400 g
2 St
300g

2EL
1EL
1EL
600 ml
10g
30¢g
1St
1EL

1TL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung

o

Kiichenutensilien

kleiner Topf, groBer Topf

1. Zwiebel halbieren, schalen und die Halften vierteln. Knoblauch schalen, halbieren und
in feine Streifen schneiden. Ingwer schalen und in diinne Scheiben schneiden.

2. Friihlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln, Wurzelenden entfernen und in Ringe
schneiden. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern, Stielenden abschneiden und
Champignons vierteln. Paprika waschen, halbieren, Kerngehause entfernen und wiirfeln.

3. In einem Topf den Reis mit ca. 700 ml Salzwasser zum Kochen bringen und auf
niedriger bis mittlerer Stufe zugedeckt ca. 15 Min. kocheln.

4. In einer Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Currypulver, Paprikapulver,
Knoblauch, Zwiebeln und Ingwer ca. 2 Min. anrosten. Restliches Gemiise zugeben und
weitere ca. 3 Min. anbraten. Mit Kokosmilch abloschen und alles zusammen ca. 10 Min.
kocheln.

5. Wahrenddessen Koriander waschen, trocken schitteln und Blatter von den Stielen
zupfen. Erdnisse grob hacken. Limette halbieren und Saft auspressen.

6. Erdniisse mit 1 EL Butter unter den fertigen Reis mischen. Curry mit Salz, Pfeffer,
Chilipulver, Limettensaft und ggf. Zucker abschmecken. Auf Teller verteilen und mit dem
Reis servieren.

Guten Appetit!
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Tipp: Mit einem kleinen Loffel kannst du Ingwer besonders fein schalen. Weil die Schale
sehr weich ist, lasst sie sich mit der runden Seite des Loffels einfach abschaben.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 720 kcal
Kohlenhydrate 85¢
EiweiB l4g
Ballaststoffe 8g

Fette 37g



