GEWURZ
UHLE

ROSENHEIM SEIT 1957

Thai Curry | Seafood | Erbsen

Dauer: 50 min
Schwierigkeit:  Leicht
Zusatzinfos; Fisch

Rezept fur 4 Personen

Equipment:

min. 1 Pfanne

1 Topf

Gewilrze & Zutaten Curry-Basis:

100 ml Maracuja- oder Mangosaft
50 ml kréftige, eingekochte Briihe
309 Thai-Curry Pulver

500 ml Kokosmilch

3049 Honig

Abrieb Limette

Weitere Gewlrze & Zutaten:

1 Blumenkohl

etwas Butter

etwas Salz

etwas Finf Gewdrzpulver
verschiedene Meeresfriichte

etwas Erbsen

etwas Koriander

etwas Starke
Zubereitung

Zubereitung Curry-Basis
1 Den Saft und die Brilhe bei starker Hitze auf die Halfte reduzieren.

Anschlief3end das Curry-Pulver und die Kokosmilch zugeben, aufkochen und zur gewiinschten Konsistenz
einkochen oder mit etwas Stérke abbinden.

3 Zum Schluss den Abrieb und den Saft der Limette zugeben.

Zubereitung Blumenkohl
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1 Den Blumenkohl in kleine Réschen putzen und roh in heil3er Butter bei maidiger Temperatur langsam unter
schwenken und in einer ausreichend grof3en Pfanne rosten. Das dauert etwa 5-8 Minuten.
2 Leicht salzen und bei bissfester Garstufe mit Finf Gewtrzpulver wirzen.

3 Einpaar Minuten in der warmen Pfanne ziehen lassen.

Zubereitung M eer esfr tichte

M eeresfriichte nach Belieben wahlen und entsprechend den Garzeiten in einer beschichteten Pfanne glasig
braten.

Zum Schluss die Erbsen in der Pfanne mit erhitzen und anrichten. Nach Belieben mit frischem Koriander
servieren. Man kann nattrlich auch die Meeresfriichte direkt im Curry garziehen. Dabei aber nicht kochen!
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