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WeiB3es Auberginen-Curry
mit fluffigem Jasminreis und Pistazien

mm Wir kdnnen zwar meist nur von Kokospalmen und

Sandstranden traumen, aber der Geschmack der Kokosnuss :

lasst sich heute zum Gliick verpacken und per Schiff zu uns : 30 min. @ Stufe 1
bringen. Kokosniisse sind zwar voller Fett, aber ,gutem* Fett, :

das ruhig auf Deinem Teller landen darf. Guten Appetit!



Zutaten in Deiner BoX ... 2 Personen.......... 4 Personen............... $ Ggf. auch fiir andere

Jasminreis 150¢g 300g Rezepte verwenden
Zwiebel 1 2
an

Knoblauch &2 1/8 1/4 Allergene

Zitronengras 1 2 frii

Limette, Chili, rot 12 1 8) Schalentriichte

Aubergine 1 2 15) Kann Alle;rgene

alesrilcs 250 ml 500 ml enthalten (bitte Verpack-

Pistazien 8) 10g 20g ungshinweise beachten)

Thai-Basilikum 5g 10g

Gewiirzmischung 15) 3g 6g Nahrwerte pro Person
Kalorien: 601 kcal

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ..o Kohlenhydrate: 73g

Salz, Olivendl, Pfeffer Fett:28 g, Eiweil:12 g

Was zum Kochen gebraucht Wird ... - Ballaststoffe:3 g

Sieb, kleiner Topf (mit Deckel), Zitronenpresse, groBe Pfanne Kuchenpapler

1 Jasminreis in einem Sieb mit kaltem Wasser abspiilen, bis es

klar durchflieRt. In einem kleinen Topf 300 ml Wasser mit etwas Salz zum
Kochen bringen. Reis einrithren und einmal aufkochen lassen. Deckel
aufsetzen und bei niedriger Temperatur ca. 10 Min. weiterkdcheln lassen.
Dann vom Herd nehmen und mind. 10 Min. abgedeckt stehen lassen.

2 Aubergine waschen, Enden abschneiden, in Scheiben und an-
schlieffend in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. In einer groRen Pfanne

1 EL Olivenél erhitzen, Auberginenwiirfel darin bei grofRer Hitze

5-6 Min. rundherum goldbraun anbraten. Danach herausnehmen und
zum Abtropfen auf Kiichenpapier legen, mit ein wenig Salz und Pfeffer
bestreuen.

3 zwiebel und Knoblauch & abziehen und fein wiirfeln. AuRere

Blatter vom Zitronengras entfernen, dann in sehr feine Ringe schnei-
den. Limette entsaften. In der Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebeln
und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 1 Min. glasig andiinsten.
Zitronengras und Gewiirzmischung zugeben und 2 Min. mitanschwitzen.
Mit Kokos-milch abléschen, Auberginenwiirfel zugeben und 5

Min. einkdcheln lassen. Mit 1-2 EL Limettensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

4 In der Zwischenzeit: Pistazien grob hacken. Chili waschen, halbieren,
Kerngehduse entfernen und in feine Streifen schneiden. Thai-Basilikum
waschen, trockenschitteln, Blatter abzupfen und klein schneiden.

5 Jasminreis nach der Ziehzeit mit einer Gabel auflockern und auf
Teller verteilen. Auberginen-Curry darauf verteilen, Pistazien und Thai-
Basilikum dartiiber streuen. Nach Geschmack mit ein wenig Chili
garnieren und genieflien!




