Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Vegane Thai-Curry-Mohrencreme

Ein Rezept von Vegane Thai-Curry-Méhrencreme, am 29.06.2026

Zutaten
350g Mdhren 2 Fruhlingszwiebeln
400 g Kokosmilch (Dose) 1TL vegane rote oder gelbe Thai-Currypaste
3EL Instant-Polenta Salz
3 Stangel Koriandergriin (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fur 2 Glaser (a 350 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 85 kcal

Zubereitung

l. Die Mohren putzen, schélen und auf einer Gemiisereibe mittelfein raspeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in
ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.

2. Die Kokosmilchdose 6ffnen. Von der festen Creme, die sich oben abgesetzt hat, 1 EL abnehmen und mit der Currypaste
(Menge nach Geschmack) in einer Pfanne erhitzen, dabei riihren. Sobald sich oben eine Olschicht absetzt, die
Mohrenraspel, die Frithlingszwiebeln und die librige Kokosmilch dazugeben. Alles mischen, aufkochen und ca. 7 Min.
offen kocheln lassen.

3. Die Polenta einriihren, ca. 2 Min. unter Riihren erhitzen und in 5 Min. ausquellen lassen. Den Aufstrich mit Salz und
eventuell 1 zusatzlichem EL Currypaste abschmecken. Das Koriandergriin, falls verwendet, waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen, hacken und unterriihren. Die Thai-Curry-Méhrencreme vor dem Servieren moglichst 1
Std. durchziehen lassen.
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