Vegetarisches Gemiisecurry mit Basmati-Reis

Schwierigkeit: einfach; Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten; Zubereitung: 50 Minuten; berechnet fir 4

Personen.
Einkaufzettel:
Mohren
Zucchini

Broccoli

Princessbohnen

Paprika, rot
Stlicke )

Zwiebel
Olivenol
Gemiusefond
Sahne
Frischkase
Currypulver
Salz, Pfeffer
Basmati-Reis
Salz

Wasser
Olivendl

Zwiebel

150g schalen, schneiden (in ca. 1,5 cm grolRe Scheiben )

1 Stk waschen, schélen, schneiden ( in ca. 1,5 cm groRe Scheiben )
300g waschen, in ca. 3 cm groRe Roschen schneiden

150g waschen, schneiden (in ca. 1,5 cm groRe Stiicke)

2 Stick waschen, halbieren, entkernen, schneiden ( in ca. 2 cm groRe

1 Stiick, mittelgroR schalen, schneiden ( in moglichst feinste Wiirfel )
1EL

%1

100g

100g

2TL

4 normale Kaffeetassen
1TL
6 normale Kaffeetassen
1EL

1 mittelgro®  schélen, schneiden ( in feinste Wiirfel )

Zubereitung Gemisecurry:

In einem Topf ca. 1 | Wasser zum Kochen bringen. Nun nach und nach die Gemiise darin blanchieren.
Ich empfehle folgende Arbeitsweise: In das kochende Wasser ein TL Salz geben und die
Mohrenscheiben ca. 3 Minuten darin kocheln. Die Méhrenscheiben dann mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser nehmen und die Bohnen im gleichen kochenden Wasser fiir ca. 2 Minuten kocheln
lassen. Wieder die Bohnen aus dem kochenden Wasser nehmen. Man kann die Bohnen ruhig in das
Gefall mit den blanchierten M6hren geben. Den selben Vorgang noch mit dem Broccoli, hier muss
man aufpassen. Ich wiirde den Broccoli maximal 1 Minute blancieren.

Die Sahne mit dem Frischkase verriihren das es eine Kliimpchen freie Sauce gibt.

Flr das Curry nun in einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Die Zwiebelwirfel glasig anschwitzen. Als
nachstes die blanchierten Gemiise hinzugeben. Kurz anschwitzen und mit dem Currypulver

bestreuen.

Nochmals kurz anrésten und mit dem Gemiuisefond abloschen. Die Sahne- Frischkdsesauce
unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.



Herstellung Reis:

Den Basmati-Reis waschen und mit Hilfen eines Siebes abtropfen lassen. In einem Topf das Olivendl
erhitzen. Die Zwiebelwiirfelchen glasig anschwitzen. Den abgetropften Reis dazugeben und unter
Rihren kurz anrdsten. Mit Wasser auffiillen, ein TL Salz hinzugeben, durchriihren und mit
geschlossenem Deckel ca. 10 Minutenbei kleiner Hitze quell-diinsten. Zwischendurch immer mal
wieder umrihren.

Sobald die Flissigkeit verkocht ist sollte der Reis fertig sein.
Unsere Wein-Empfehlung:

Ceretto Langhe DOC Arneis Blange weilR 2014

Weingut Dr. Steiner Riesling Sonnenschein Spatlese weild 2013

Serviervorschlag:

Auf einem Teller mittig den Reis anrichten, mit Hilfe einer Kelle in der Mitte von Reis eine Kuhle
machen und dort den Gemisecurry hinein geben.

Guten Appetit.


https://www.galeria-kaufhof.de/p/ceretto-langhe-doc-arneis-blange-weiss-2014/1002787893?v=1002793629
https://www.galeria-kaufhof.de/p/weingut-dr-steiner-riesling-sonnenschein-spaetlese-weiss-2013/1018914512?v=1018927105

