Viele weitere Rezepte
gibt’s hier: () dm_dmBio

.............. Unser
Highlightprodukt

aus biologischer
Landwirtschaft

CREMIGES
KURKUMA CURRY

Zutaten

¢ 400g dmBio Basmatireis weif3 e 2 TL Bio-Kreuzkiimmel gemahlen e Etwas dmBio Zitronensaft

e 80ml dmBio Bratél e 1 TL dmBio Kurkuma gemahlen » Etwas dmBio schwarzer Pfeffer
* 1509 Bio-Zwiebeln ® 2-4TL dmBio Krautersalz gemahlen

1 Bio-Chilischote (mittelscharf)
4049 Bio-Ingwer
e 2-4 Bio-Knoblauchzehen

L]
L]

3009 Bio-Paprika 100g dmBio Cashewkerne
120g dmBio Tomatenmark 209 Bio-Koriander oder
800ml dmBio Kokosmilch Bio-Thai-Basilikum

Zubereitung

0KO-Kontrollstelle: DE-0K0-007

1. Den Basmatireis in der doppelten Menge Wasser ca. 15 Minuten kochen.

2. Die gewdrfelten Zwiebeln, die geschnittene Chilischote, den geschnittenen Ingwer und die zerkleinerten
Knoblauchzehen in einen mit Bratol benetzten Topf geben und fiir ca. 4 Minuten bei mittlerer Hitze andiinsten.

3. AnschlieBend den Kreuzkiimmel, die gemahlene Kurkuma, die in Streifen geschnittene Paprika,
2 TL Krautersalz sowie das Tomatenmark hinzugeben und leicht anrésten. Dann die Kokosmilch hinzugeben.

4. Mit etwas Krdutersalz, Zitronensaft und gemahlenem schwarzem Pfeffer abschmecken.

5. Gut verriihren und ca. 8 Minuten kocheln lassen.

6. Die Cashewkerne mit etwas Bratol bei mittlerer Hitze in einer Pfanne anrdsten. Den frischen Koriander
hinzugeben und mitdinsten.

7. Das Curry sowie den Basmatireis in eine Schiissel oder einen tiefen Teller geben und mit den gerdsteten
Cashewkernen servieren.

Guten Appetit!
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