 VEGANES SUSSKARTOFFELCURRY

mit Zucchini, Tikka-Masala-Paste und Naan-Brot
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Diese Gewdirzpaste bringt Dir schnell
die Vielfalt Indiens auf den Teller.
Knoblauch, Ingwer, Koriander, roter Chili,
Tomaten und Zwiebeln sorgen fiir den
einzigartigen Geschmack.

/

Suikartoffel Zucchini
rote Spitzpaprika Friihlingszwiebel
Tikka-Masala-Paste stiickige Tomaten
BN
Kokosmilch Naan-Brot
Erdniisse



Wasche das

GEHT'S

ZWIEBEL DUNSTEN

Weifden Teil der Frithlingszwiebel in ca.
2 cm lange Stticke schneiden, in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.10g[15 g |20 g|
Ol zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1
diinsten.

Wahrenddessen SiiBkartoffel schalen,
in ca. 1,5 cm grofRe Wiirfel schneiden
und in den Gareinsatz geben. [maximal
600 g in den Gareinsatz und die
restlichen SiiBkartoffelstiicke in den
Varoma-Behalter geben.]

WAHRENDDESSEN
Naan-Brote auf ein Backblech legen und
ca. 5 Min. im Backofen aufbacken.

Griinen Teil der Friihlingszwiebel in diinne
Ringe schneiden.

ab.
Neben dem Thermomix® benétigst Du und

GEMUSE SCHNEIDEN

Enden der Zucchini abschneiden.
Zucchini der Lange nach halbieren,inca. 1cm
dicke Halbmonde schneiden und in den
Varoma-Behalter geben. Dabei darauf achten,
dass geniigend Garschlitze frei bleiben.

Rote Paprika halbieren, Kerngehduse
entfernen und Paprikahalften in schmale
Streifen schneiden.

TIKKA-SOSSE KOCHEN

Varoma abnehmen, Gareinsatz mit dem
Spatel herausnehmen und beides warm
halten. Tikka-Paste, Kokosmilch,5g |5 ¢ |
10 g] milden Essig* und etwas Zucker* in
den Mixtopf zugeben und 5 Min./98 °C/Stufe
2 kochen. Tikka-Masala-Currysofe nach
Geschmack mit mehr mildem Essig” und
Salz* wiirzen.

DAMPFGAREN

Paprikastreifen auf dem Varoma-
Einlegeboden verteilen, diesen in den Varoma-
Behlter einsetzen und Varoma verschlieRen.
Gehackte Tomaten, Salz' und 100 g Wasser
in den Mixtopf zugeben. Gareinsatz in den
Mixtopf einsetzen, Varoma-Behalter aufsetzen
und 26 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

Wahrenddessen den Backofen auf 220 °C
Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vorheizen
und das Brot backen.

ANRICHTEN

Varoma-Gemiise und
SiiBkartoffelwiirfel in eine groRe
Schissel geben. Tikka-Currysofle
dariibergeben und alles gut vermengen.
SiiBkartoffelcurry in Schiisseln verteilen,
mit griinen Friihlingszwiebelringen und
Erdniissen bestreuen und zusammen mit
Naan-Brot genielRen.

ZUTATEN

StiRkartoffel Us | 1 il(groR): 2
Zucchini 1 1 2
rote Spitzpaprika 1 2 2
Friihlingszwiebel DF | 1 1 2
Tikka-Masala-Paste 50g 50g 80g
stlickige Tomaten 1 % 1
Kokosmilch 250 ml 375l 500 m|
Naan-Brot 2 3 4
Erdniisse 10g 10g 10g
Ol* fuir Schritt 1 10g | 15g i 20g
Wasser™* flir Schritt 3 100g

Essig fiir Schritt 5 5g 5g 10g

Salz*, Pfeffer*, Zucker nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 521 kJ/125 kcal : 3.981 kJ/952 kcal
Fett 504g 38,49¢g
- davon ges. Fettsauren 3,11g 23,79g
Kohlenhydrate 16,51g 126,15¢g
- davon Zucker 3,68¢g 28,10g
EiweiR 2,68¢g 20,47¢g
Salz 0,530g 4,048¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
: die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

* ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 9) Erdniisse 10) Sojabohnen

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
¢ mdglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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