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JUTTA LEDER
FOOD-BLOGGERIN
AUS FRIOLZHEIM

Die Kochbuchautorin
Jutta Leder veroffent-
licht auf ihrem Blog
diekuechenlounge.de
Rezepte fiir die gesunde
und bewusste Kiiche.

.Das Schéne an
einem Thai-Curry
ist, dass ich, je
nachdem, worauf ich
Lust habe, Brokkoli,
Zuckerschoten oder
auch grine Paprika
dazugeben kann. Dazu
schmecken dbrigens
auch Sojasprossen
oder Naan-Brot.”

JUTTA LEDER
FOOD-BLOGGERIN
AUS FRIOLZHEIM

Zutaten

Flr 4 Personen

(500 g dmBio
Vollkorn Linguine*
(O 400 g Brokkoli
(O 2 EL Erdnussol
(O 200 g dmBio Tofu Natur*
(O 1 Glas dmBio
Thai Curry Sauce*
(O 400 ml dmBio Kokosmilch*
(O 200 ml Wasser
(O Saphir Meersalz
(O1EL Erdnisse

Nussiges Thai-Curry

MIT KOKOSMILCH UND TOFU

PRO PORTION: 3.788 kJ (904 kcal) ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
SCHWIERIGKEITSGRAD: leicht REICHT FUR 4 PERSONEN
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Linguine nach Packungsanleitung kochen.

Brokkoliréschen langs in Scheiben schneiden, in einer beschichteten Pfanne mit
Erdnussol anbraten, bis diese eine leichte Farbe annehmen. Herausnehmen und
beiseite stellen.

Tofu goldgelb anbraten, Hitze verringern, dann Curry Sauce, Kokosmilch, Wasser,
Brokkoli und die Nudeln dazugeben.

Eventuell noch etwas Wasser hinzufligen, mit Salz abschmecken. Sofort auf Tellern
servieren, Erdniisse hacken und dariberstreuen.

Einkaufsliste

VOM dm-MARKT:

(0500 g dmBio Vollkorn Linguine*
(O 200 g dmBio Tofu Natur*

(O 1 Glas dmBio Thai Curry Sauce*
(O 400 ml dmBio Kokosmilch*

. @ in allen dm-Mirkten

(O Saphir Meersalz SONSTIGES:
(O Erdnussol
AUS DEM GEMUSEREGAL: (O Erdnusse

(O 400 g Brokkoli

Oko-Kontrollstellennummer: DE-OK0-007



