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Mit Cashews
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MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln Reis nach Packungsanleitung garen. Porree putzen und in feine Ringe

Fir 2 Portionen:

- 150 g Basmati Reis

- 1 kleine Stange Porree
- 1 Spitzkohl

- 2 Mohren

- Ingwer

- 1 Stange Zitronengras
-1 Chili

- 250 ml Gemusefond

- 100 ml Kokosmilch

- Saft einer Limette

- 2 EL Cashewkerne

- Koriander

Eigener Vorrat:

- Salz, Pfeffer

- 2 TL Curry

- 2 Knoblauchzehen

- 1 EL Agavendicksaft
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schneiden. Kohl abwaschen, vierteln, Strunk herausschneiden und in
Streifen schneiden. Mdhren schélen, schrag in Scheiben schneiden.
Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, beiseite-
stellen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Ingwer, Zitronengras und Knob-
lauch kurz anrésten, Currypulver und ChiliwUrfel hinzufligen und kurz
mitrésten. Porree hineingeben und kurz anbraten, dann Mdhrenschei-
ben und Kohlstreifen bei groBerer Hitze anschwitzen, bis der Kohl
leicht glasig wird. Mit GemUsebrihe abldschen, abdecken und bei
kleiner Hitze ca. 10 Minuten kdcheln.

Kokosmilch hinzugeben, mit Salz, Agavendicksaft und Limettensaft
abschmecken. Cashewkerne hinzugeben und je nach Geschmack
gehackte Korianderblatter dartber streuen.




