Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kokoscurry

Ein Rezept von Kokoscurry, am 20.04.2024

500¢g
200g
100g

1

2 Stangel
1 Stiick
1EL

1TL

800 ml

vorwiegend festkochende Kartoffeln
Austernpilze

griine Bohnen

kleine Aubergine

Zitronengras

frischer Ingwer (ca. 8 cm)

o]

gemahlene Kurkuma

Kokosmilch

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
400 g
50g

12

2EL
1TL
4EL

Rezeptinfos

Mangold

Schalotten

kleine M6hren
Baby-Maiskolben
Knoblauchzehen

rote Chilischoten
Rohrohrzucker

glutenfreie griine Currypaste

glutenfreie Sojasauce

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 560 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln waschen, schalen und wiirfeln. Mangold waschen und die Stiele abschneiden. Blatter in breite, Stiele in
feine Streifen schneiden. Austernpilze putzen und in grobe Stiicke teilen. Schalotten schalen und fein wiirfeln. Bohnen
waschen, putzen und quer halbieren.

2. Die Mohren putzen, schalen und in diinne Streifen schneiden. Aubergine waschen, putzen und wiirfeln. Mais in einem
Sieb abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden. Das Zitronengras von den harten Aufienbléttern befreien und in
feine Ringe schneiden. Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken. Die Chilischoten waschen, langs halbieren,
entkernen und in feine Streifen schneiden.

3. Das Ol im Wok erhitzen. Schalotten, Knoblauch, Chili, Zitronengras und Ingwer darin anbraten. Den Zucker, Kurkuma und
Currypaste dazugeben, kurz mitbraten, dann die angebratenen Zutaten an den Rand schieben.

4. Dasvorbereitete Gemiise zugeben, bei starker Hitze unter standigem Riihren 2 Min. anbraten und dann mit der
Kokosmilch abléschen. Das Curry aufkochen, bei schwacher Hitze zugedeckt 15 Min. kocheln lassen, mit der Sojasauce
abschmecken und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kokoscurry-88189
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