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GU Rezepte
Rezept
Steckruben-Mohren-Curry
Ein Rezept von Steckriiben-Mohren-Curry, am 19.04.2024
Zutaten
1 Gemdisezwiebel (200 g) 2 Knoblauchzehen
700 g Steckriben 700g Mohren
1Dose ungesiifite Kokosmilch (400 ml) 1-2 TL rote Currypaste
1TL Currypulver 1TL gemahlener Koriander
Salz 4-5 EL Schnittlauchroéllchen
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 115 kcal

Zubereitung

l. Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein wiirfeln. Steckriiben und Méhren schalen und waschen. Steckriiben wiirfeln,
Méhren in Scheiben schneiden.

2. Backofen auf 200° vorheizen. Kokosmilch, Currypaste, Currypulver und Koriander in einem Brater verriihren. Zwiebel,
Knoblauch, Steckriiben und Méhren zufligen und verriihren. Salzen.

3. Deckel auf den Bréater setzen und das Gemiise im Backofen (Mitte, Umluft 180°) 45-50 Min. garen. Schnittlauchroéllchen
Uber das fertige Gemiise streuen.
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