Gemiise-Curry mit Jasmin-Reis

Fiir 4 Portionen:

2 Knoblauchzehen 2 Zucchini 2 rote Paprikaschoten

4 Mohren 4 vorw. festk. Kartoffeln 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 rote Chilischote 200 g Jasminreis Salz, Pfeffer

3 EL Sonnenblumencl 2 EL Currypulver 100 ml Gemiisebriihe

200 ml Kokosmilch

Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Zucchini putzen und waschen. Die Paprika-
schoten ldngs vierteln, putzen und waschen. Die Viertel ebenso wie die Zucchini in 3 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Mohren und Kartoffeln schélen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln
putzen und waschen, das Griin abschneiden, in Rollchen schneiden und beiseitelegen. Das
Frithlingszwiebelweif schriag in 2 ecm dicke Scheiben schneiden. Die Chilischote léngs hal-
bieren, entkernen, waschen und fein hacken.

Den Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser 12 Min. garen.

Inzwischen das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und das Currypulver kurz darin anrds-
ten. Knoblauch und Chili dazugeben und kurz anbraten.

Mohren und Kartoffeln hinzufiigen und einmal durchschwenken. Mit der Briithe abléschen
und das Gemiise 8 Min. garen.

Dann Zucchini- und Paprikawdiirfel, Friihlingszwiebelweiff und Kokosmilch dazugeben. Das
Gemiise in 5 Min. bissfest garen, mit Salz wiirzen.

Das Gemiisecurry mit dem Friihlingszwiebelgriin bestreuen und mit dem Reis anrichten.
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