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GU Rezepte
Rezept
Leichtes Kokosgemiuse
Ein Rezept von Leichtes Kokosgemiise, am 09.06.2026
Zutaten
250 g Bundmdhren 250 g kleine, feste Zucchini
4 schlanke Friihlingszwiebeln 20g frischer Ingwer
1 rote Chilischote 100g Mungbohnensprossen
8 Stédngel Koriandergriin 100 g Basmatireis
Salz 2TL Rapsol
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 1-2 TL Currypulver
Ya | leichte Kokosmilch (aus der Dose)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 310 kcal

Zubereitung

1. Mohren putzen und schélen. Zucchini waschen und putzen. Mohren und Zucchini in feine Stifte hobeln.
Frihlingszwiebeln putzen und waschen. Das Weie und Griine schrag in 5 mm lange Stiicke schneiden. Ingwer schélen,
fein wirfeln. Chilischote langs aufschneiden, putzen, waschen und fein hacken. Die Sprossen abbrausen und abtropfen
lassen. Das Koriandergriin abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen. Den Reis in Salzwasser nach
Packungsangabe garen.

2. Das Ol erhitzen, das WeiRe der Friihlingszwiebeln und Ingwer darin 2 Min. pfannenriihren. Chili zugeben und 1 Min.
mitbraten. Die Mohren zufligen und 3 Min. braten, Zucchini und Frithlingszwiebelgriin zugeben und 2 Min. mitbraten. Die
Sprossen zufiigen. Das Gemiise salzen, pfeffern, mit Currypulver bestduben und umriihren. Die Kokosmilch zugielen,
erwarmen und 2-3 Min. kécheln lassen, bis das Gemuse gar ist. Mit Reis anrichten und mit Koriandergriin bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/leichtes-kokosgemuese-28109 Seite 1



	Leichtes Kokosgemüse
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


