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mit Paprika-Bohnen-Gemuse und Thai-Basilikum

Reis ist nicht gleich Reis: Der Risotto-Reis ist rund, statt
langlich, und nimmt viel Wasser auf. Dadurch werden die
Zutaten wie bei einem Eintopf gut miteinander vermengt. Und
wenn Du statt Steinpilzen Thai-Basilikum, Curry und Limette ver-
wendest, bist Du ganz schnell von Italien nach Thailand gereist.
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Zutatenin Deiner Box............ooceeeeeccee 2 Personen....eecveee. 4 Personen....... & Ggf. auch fiir andere

Paprika, gelb 1 2 Rezepte verwenden

Paprika, rot, Zwiebel 1 2

Karotten 2 & Allergene

Knoblauch €5 1/8 1/ 15) Kga\nn Spuren von

Chili, rot, Limette &5 1/2 1 p

Thai-Basilikum 5¢g 10g Allergenen enthalten

Bohnen, griin 100 g 200g

Kokosmilch 250 ml 500 ml Nahrwerte pro Person

Cgrry-Pastg, gelb 15) 25¢g 50g Kalorien: 817 kcal

Risotto-Reis 1508 300g Kohlenhydrate: 86 ¢
Fett:47 g, EiweiR:14 g

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ..... Ballaststoffe: 10 g

Gemiisebriihe, Ol, Salz, Pfeffer

Was zum Kochen gebraucht Wird ... siiinenneee
kleiner Topf, grofRe Pfanne (mit Deckel)

7 Gelbe und rote Paprika waschen, halbieren, Kerngehduse
entfernen und wiirfeln. Karotten schalen und wirfeln.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili waschen,
halbieren, Kerngehause entfernen und sehr klein schneiden. Thai-
Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und klein
schneiden. Limette in feine Spalten schneiden. Bohnen waschen,
Enden abschneiden und halbieren.

2 500 ml heiRe Gemiisebriihe zubereiten, Kokosmilch dazu geben und
zusammen bei schwacher Hitze warmhalten.

3 In einer groBen beschichteten Pfanne %2 EL Ol erwarmen. Zwiebel
und Knoblauch darin ca. 3 Min. glasig andlinsten. Paprika, Karotten und
Bohnen zugeben und 4-5 Min. mitbraten. Je nach gewiinschter Scharfe
2-1 EL Curry-Paste unterriihren und ca. 1 Min. mitbraten. Dann Risotto-
Reis zugeben und 1 Min. weiterbraten.

4 Reismischung mit /s der Gemiisebriihe-Kokosmilch-Mischung ab-
ldschen, bei schwacher Hitze weiterkdcheln lassen, dabei haufig
umrihren. Wenn die Flissigkeit vollsténdig aufgesogen ist,

restliche Gemiisebriihe-Kokosmilch-Mischung zugeben. Dabei immer
weiterriihren, bis das Risotto gar ist (dauert insgesamt ca. 20 Min.).
Eventuell mit ein wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Nach der Garzeit das Curry-Risotto noch einige Min. abgedeckt ziehen
lassen. Dann auf tiefen Tellern verteilen und mit ein wenig Chili und
Thai-Basilikum bestreuen. Mit Limettenspalten garnieren und geniel3en!




