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Rezept
Veganes Gemiisecurry mit Kokosmilch

Ein Rezept von Veganes Gemusecurry mit Kokosmilch, am 10.04.2024

Zutaten
1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote

250g grine Bohnen 2 Mdohren

1Bund Frihlingszwiebeln 50g Cashewnusse
2EL neutrales Ol Salz

150 g gepalte Erbsen (frisch oder TK) 1-2TL rote oder griine Currypaste
400 ml Kokosmilch 1 Bio-Limette
1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm) 4 stangel (Thai-) Basilikum oder Koriandergrin

Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 395 kcal

Zubereitung

Die Paprikaschoten vierteln, putzen, waschen, in diinne Streifen schneiden. Die Bohnen waschen und die Enden
abschneiden. Falls sich dabei Faden 6sen, abziehen. Die Bohnen in ca. 2 cm lange Stlicke schneiden. Die Méhren schélen
und erst langs in 1 cm dicke Scheiben, dann in ebenso breite Stifte schneiden. Den Sellerie waschen, putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in dicke Ringe schneiden.

Die Cashewniisse halbieren, dazu mit einer kleinen Messerspitze zwischen die Nusshalften fahren und diese
auseinanderlésen. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Darin die Niisse unter Riihren ca. 1 Minute rosten, bis sie
goldbraun sind. Herausheben und auf einen Teller geben, wenig salzen.

Bohnen und Méhren ins Ol geben, salzen und unter Riihren bei mittlerer bis starker Hitze 3 - 4 Minuten braten. Das ibrige
Gemise (auch die Erbsen) und die Friihlingszwiebeln dazugeben und kurz mitbraten. Currypaste dazugeben und
grindlich untermischen, Kokosmilch und ca. 50 ml Wasser angieRen und das Gemduse offen in ca. 4 Minuten bei mittlerer
Hitze bissfest garen.

Inzwischen Limette hei waschen und abtrocknen, Schale fein abreiben und 2 - 3 EL Saft auspressen. Ingwer schalen und
erstin diinne Scheiben, dann in ganz feine Streifen schneiden. Beides zum Curry geben und weiter kdcheln lassen.

Das Basilikum oder den Koriander abbrausen und trocken schitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Beides
ebenfalls zum Curry geben.

Nun das vegane Curry in Schiisseln fiillen und mit den Cashewnlissen garnieren. Wer mag, kann Reis dazu servieren.
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