Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Grune Currysauce
Ein Rezept von Grline Currysauce, am 10.06.2026
Zutaten
1 Zwiebel 1EL
1EL grine Thai-Currypaste (aus dem Asienladen) 3TL
5 Kaffirlimettenblatter (Asienladen) 2
200 ml Brihe (Instant) 200 ml
1EL Fischsauce (Asienladen) 70¢g
1TL Speisestarke
Zitronensaft 10 Blatt

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 430 kcal

Zubereitung

o]}

brauner Zucker

frische griine oder rote Chilischoten
ungesliRte Kokosmilch (Dose) +2 EL
TK-Erbsen

Salz

Thai-Basilikum (Asienladen)

Die Zwiebel schilen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel und die Currypaste mit dem braunen

Zucker darin ca. 3 Min. anbraten. Die Limettenblatter und die ganzen Chilis dazugeben. Kurz durchschwenken und dann
die Brithe angiefien. Einmal aufkochen und 2-3 Min. leise kochen lassen.

entfernen, die Erbsen in die Sauce geben.

200 ml Kokosmilch und Fischsauce hinzufligen und alles weitere 4-5 Min. leise kochen lassen. Chilis und Limettenblatter

Stérke mit 2 EL Kokosmilch glatt rithren und in die Sauce einriihren. Nochmals aufkochen. Sauce kochen lassen, bis sie

leicht gebunden ist. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Das Thai-Basilikum waschen, trockentupfen, in Streifen

schneiden und unterriihren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gruene-currysauce-3727
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