REINH()LZ

KAFFEEROSTEREI

_KOKOS-C CURRY
INREIS

r’rofU) ode

- mit Hohneher!

IUTATEN FUR DAS CURRY:

2 EL Kokossl
1 groBe Zwiebel, fein gewirfelt

2-3 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Stiick Ingwer (ca. 3 cm), fein gehackt

3-4 mittelgroBBe Kartoffeln, gewiirfelt

Nach Wahl: Paprika, Karotte oder Brokkoli, gewiirfelt
Optional: 200 g Réuchertofu oder Hishnchen, gewiirfelt
2 EL Currylicious-Gewiirz

400 ml Kokosmilch

150 ml Gemiise- oder Hihnerbrihe

Salz, Pleffer, Sojasauce nach Geschmack

Frischer Koriander, Limette oder Petersilie zum Garnieren

FUR DEN JASMINREIS:

O 250 g Jasminreis

O 500 ml Wasser

O 1-2 Kaffir-Limettenblétter
O Abrieb von 1 Limette

O Salz
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[UBEREITUNG:

1. Reis vorbereiten: Jasminreis grindlich waschen.
Mit Wasser, Limettenblattern und etwas Salz
aufkochen, dann bei niedriger Hitze 12-15 Minuten
kdcheln lassen, bis der Reis gar ist. Kurz vor Ende
Limettenabrieb unterheben.

2. Curry ansetzen: Kokosél in einem grof3en Topf
oder Wok erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
3-4 Minuten diinsten.

3. Kartoffeln & Gemiise hinzufiigen: Gemiise

5 Minuten anbraten. Optional Réuchertofu oder
Hihnchen dazugeben und mitbraten.

Y. Currylicious-Gewiirz einstreuen und kurz mitrésten,
damit sich das Aroma entfaltet. Dann Kokosmilch und
Brihe dazugeben, alles aufkochen und bei mittlerer
Hitze 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemise
weich ist (Kartoffeln sollten gar sein).

5. Mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und einem Spritzer
Limettensaft abschmecken. Curry mit frischem
Koriander oder Petersilie bestreuen und zusammen
mit dem aromatisierten Jasminreis servieren.



