Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Thai-Gemiise mit roten Linsen

Ein Rezept von Thai-Gemiise mit roten Linsen, am 10.06.2026

Zutaten
1 grofRe Zwiebel 4
4 Mohren 500 g
4 Kaffirlimettenblatter (ersatzweise 1 Stangel 2EL
Zitronengras) 3TL
1/4 | Gemusebriihe (Instant) 3EL
200 g roteLinsen
Rezeptinfos

groRe Kartoffeln
Brokkoli
neutrales Pflanzendl

milde Currypaste (Asienladen; ersatzweise 2 TL
Currypulver)

ungesliRte Kokosmilch (aus der Dose)

PortionsgroBe Fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 215 kcal

Zubereitung

1. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm groRRe Wiirfel schneiden. Die M6hren schalen,
putzen, langs halbieren und in Scheiben schneiden. Den Brokkoli waschen und in kleine Réschen teilen. Die

Kaffirlimettenblatter waschen und trockentupfen.

2. Das Ol in einem Wok (oder einer groken Pfanne) erhitzen, die Zwiebel darin bei starker Hitze ca. 1 Min. anbraten. Die
Kartoffeln dazugeben. Currypaste und Limettenblatter untermischen. Die Briihe dazugiefien und alles bei mittlerer Hitze

ca. 5 Min. garen.

3. Mohren, Brokkoli und Kokosmilch dazugeben und alles weitere 10 Min. garen. Immer wieder umriihren. Dann die roten
Linsen untermischen, evtl. etwas Wasser angieRen und alles weitere 5-8 Min. garen. Die Kaffirlimettenblatter vor dem

Servieren entfernen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/thai-gemuese-mit-roten-linsen-2065
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