Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Thai-Curry-Kiirbistopf

Ein Rezept von Thai-Curry-Kiirbistopf, am 28.06.2026

1kg

2 Zehen

2 Stangen
2EL

800 ml
150¢g
150¢g

2EL

Kirbis (z.B. Muskatkdrbis)
Knoblauch

Zitronengras

grune Currypaste
Gemiusebriihe
Zuckerschoten

rohe, geschalte Garnelen
Pfeffer

Korianderblatter

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

2

1 Stiick

3EL

400 ml

75¢g

3

2-3EL

Rezeptinfos

rote Zwiebeln

Ingwer (ca. 4 cm)

o]

ungesliRte Kokosmilch (Dose)
Reisnudeln
Frihlingszwiebeln

Salz

Limettensaft

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

Ca. 315 kcal

Zubereitung

1. Den Kirbis entkernen, schalen, und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden.
Knoblauch und Ingwer schélen und fein wiirfeln. Vom Zitronengras die dufieren Blatter entfernen, die inneren Blétter
zerpflicken.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Kiirbiswiirfel darin in 4 - 5 Min. anbraten. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und
Zitronengras dazugeben und 3 Min. mitbraten. Currypaste zufligen und unter Rithren 2 - 3 Min. dlinsten. Mit Kokosmilch
und Briihe aufgieRen, aufkochen und zugedeckt 10 - 15 Min. bei mittlerer Hitze garen.

3_ Nudeln mit kochendem Wasser tibergieRen, 5 Min. quellen lassen, dann abgieften und grob zerschneiden. Zuckerschoten
putzen und halbieren. Frihlingszwiebeln putzen, langs halbieren und in 4 cm breite Stlicke schneiden. Garnelen
waschen, abtropfen lassen. Alles 5 Min. vor Garzeitende in den Eintopf geben. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wiirzen.
Die Korianderblatter waschen, trocken schitteln, fein hacken und vor dem Servieren auf den Eintopf streuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/thai-curry-kuerbistopf-71773
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