Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Rotes Garnelencurry

Ein Rezept von Rotes Garnelencurry, am 18.04.2024

4-5

1 Stiick
1groRe
400g
1Dose
2TL
1EL

Frihlingszwiebeln

frischer Ingwer (20 g)
Fleischtomate

ausgeloste rohe Garnelenschwanze
Kokosmilch (400 ml)

Fischsauce

Austernsauce

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
2

2 kleine
1/2 Bund
2EL
2-3TL
2TL

Rezeptinfos

Knoblauchzehen
rote Chilischoten
Koriandergriin

o]

rote Thai-Currypaste
brauner Zucker

Limettensaft

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 200 kcal

Zubereitung

1. Frihlingszwiebeln waschen und putzen. Das Weile fein hacken, das Griine in Ringe schneiden. Knoblauch und Ingwer
schélen, fein hacken. Chilischoten léngs halbieren, Trennwédnde und Samen entfernen. Die Halften waschen und fein

hacken.

2. Die Tomate Uberbriihen, hduten und entkernen, das Fruchtfleisch wiirfeln. Das Koriandergriin abbrausen, trocken
schitteln und ohne die groben Stiele hacken. Garnelen waschen und trocken tupfen.

3. Das Olim Wok erhitzen, darin die gehackten Friihlingszwiebeln anschmoren. Nach 30 Sek. den Ingwer zugeben, nach
weiteren 30 Sek. den Knoblauch und unter Riihren anbraten. Mit Kokosmilch abléschen. Currypaste, Fischsauce und
Zucker einriihren. Alles aufkochen, mit etwas Austernsauce und ein paar Spritzern Limettensaft abschmecken.
Tomatenwiirfel und Friihlingszwiebelringe zugeben.

4. Sobalddie Sauce wieder kdchelt, die Garnelen einlegen und etwa 3 Min. darin ziehen lassen. Mit Koriandergriin und
Chiliwirfeln bestreuen und mit Basmatireis servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rotes-garnelencurry-51989
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