Jacqueline Amirfallah
Curry von Wurzelgemuse mit Nuss-Reis

Dauer: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht
Asia & Weltkiiche, Feine Kiiche, Vegetarisch

Zutaten:

Fur das Gemiuse-Curry:

200 g
200 g
200 g
200 g
etwas
150 g
109

1

3 Zweige
3EL

1 Prise
259
200 ml
1EL
200 ml
etwas

Fir den Nuss-Reis:
250 ¢

etwas

1 Stange

509

509

509

2 EL

Zubereitung:

Mohren

Petersilienwurzel

Pastinake

Steckriibe

Salz

Topinambur

frischer Ingwer
Gemiusezwiebel

Thymian

Erdnussol

Zucker

Maisstarke

Mangosatft (z. B. aus der Dose)
Curry

Kokosmilch (z. B. aus der Dose)
Honig

Basmatireis
Salz

Lauch
Cashewnlsse
Erdniisse
Mandeln
Erdnussol

ARD® Ze. et

Mittwoch, 8. Dezember 2021
Rezept flr 4 Personen

1. Mohren, Petersilienwurzel, Pastinake und Steckriibe waschen und schalen.

2. Die Schalen in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, leicht salzen, aufkochen

und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

3. Topinambur waschen, schalen und in dinne Scheiben schneiden.

4. Die anderen geschalten Wurzelgemuise ebenfalls in hiibsche Formen schneiden.

5. Den Ingwer schélen und fein schneiden.

6. Die Zwiebel schalen und fein schneiden.

7. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

8. 2 EL vom Erdnussoél in einem grof3en Wok oder einer tiefen Pfanne erhitzen und die

Zwiebel darin anschwitzen, den Ingwer dazugeben.
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9. Geschnittenes Gemiuse, Thymian, Salz und Zucker ebenfalls dazugeben und bissfest
dinsten.

10. Wahrenddessen den Gemiuseschalenfond durch ein Sieb giel3en.

11. Maisstarke mit etwas Mangosaft verrtihren.

12. In einem Topf 1 EL Erdnussoél erhitzen, Curry dazu geben, Kokosmilch angiel3en,
restlichen Mangosaft und ca. 150 ml vom Gemiiseschalen-Fond zugeben und aufkochen.
Die angeruhrte Starke zugeben und alles ein paar Minuten kécheln lassen. Mit Salz und
Honig abschmecken.

13. Nebenbei den Reis in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen.

14. Den Lauch putzen, waschen und sehr fein schneiden.

15. Cashewnusse, Erdniisse und Mandeln hacken.

16. Die Kokos-Mango-Sauce zum gedunsteten Gemise geben und das Gemisecurry
abschmecken.

17. Den gekochten Reis abgielRen, abspiilen und abtropfen lassen.

18. In einer tiefen Pfanne Erdnussol erhitzen und den Lauch darin anbraten.

19. Anschlie3end den Reis dazugeben und mitbraten.

20. Zuletzt die gehackten Niisse unter den Reis mischen.

21. Zum Anrichten den Nuss-Reis auf Teller verteilen, mit jeweils etwas Gemise-Curry

anrichten.

Pro Portion: 825 kcal/ 3450 kJ
85 g Kohlenhydrate, 20 g Eiweil3, 45 g Fett



