1 “}/Jl CURRY MIT GRUNEM SPARGEL & EXTRA GARNELEN,
@ Champignons und fluffigem Jasminreis
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e ¢ Umgeben von frischen Karotten, braunen Champignons und angenehm scharfen Friihlingszwiebeln,

& sire WD thermomix kocht i fihlt sich das edle Stangengemiise pudelwohl und sorgt mit seiner kraftigen Farbe heute fiir gute rote Chilischote

; ¢ Launein Deiner Kiiche. Lass es Dir schmecken!
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GARNELEN MARINIEREN

Garnelen, Salz* und Pfeffer- in eine kleine
Schussel geben.
Knoblauch abziehen und halbieren.
Chili halbieren, entkernen, in Stiicke
schneiden, mit der Halfte des Knoblauchs in
den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
zu den Garnelen geben und vermengen.
Weilden Teil der Frithlingszwiebelin 2 cm
grole Stlicke schneiden, mit restlichem
Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und in eine weitere kleine
Schiissel umfiillen.

FUR DIE CURRYSOSSE

In einer grofen Pfanne 1 EL

Ol bei hoher Hitze erwérmen. Garnelen
fiir 3 - 5 Min. rundherum scharf anbraten und
aus der Pfanne nehmen. Zwiebel-Knoblauch-
Mischung in der Pfanne anbraten, dann 1 EL

Currypaste und restliches

Zitronengras zugeben, mit Kokosmilch
abléschen, verrithren und Currysofe bei
niedriger Hitze kdcheln lassen bis der Varoma
fertig ist. Varoma abnehmen und vorsichtig
offnen (Vorsicht: heil3!).

mit trocken.

GEMUSE VORBEREITEN
Enden vom Spargel ca. 1 cm breit

abschneiden. Spargelstangen in

ca. 3 cm lange Stiicke schneiden und in
den Varoma-Behalter geben. Karotte
schélen und schrag in diinne Scheiben
schneiden. Champignons vierteln und
beides zugeben. Achte darauf, dass genligend
Garschlitze im Varoma-Behalter frei sind, und
verschlieRe den Varoma. Zitronengras in
4 Stiicke schneiden.

GLEICH FERTIG

Gemiise in die Pfanne zugeben und
unterheben. Gareinsatz mit dem Spatel
herausnehmen. Zitronengras entfernen

und 1 TL

unter den Reis heben. Zitronengras aus der
Currysofe nehmen und Garnelen zugeben.

Den Saft von 2

die Pfanne pressen und Curry mit Salz* und

Limettenabrieb

Limettenspaltenin

Pfeffer: abschmecken.

DAMPFGAREN
Jasminreis in den Gareinsatz geben
und mit kaltem Wasser spilen. Halfte vom

Zitronengras zum Reis geben, Gareinsatzin
den Mixtopf einsetzen, 1% TL Salz*, 5 g Ol

und 1.200 g Wasser (iber den Reis zugeben.

Varoma aufsetzen und 18 Min./Varoma/
Stufe 1 garen. Wahrenddessen griinen Teil der

Frithlingszwiebel in diinne Ringe schneiden.
Limette heil abwaschen, Schale abreiben,
Limette halbieren und in Spalten schneiden.
und mit der SoBe beginnen.

ANRICHTEN

Jasminreis zusammen mit dem Spargel-
Garnelen-Curry auf tiefe Teller verteilen,
mit griinen Friihlingszwiebelringen und
Cashews bestreuen und mit
Limettenspalten genielRen.

ZUTATEN

: Garnelen 200g 300g 400g

Knoblauchzehe 1 1 2
rote Chilischote L | 1 1 2
* Frihlingszwiebel D | 1 1 2
griiner Spargel 200g 300g 400g
© Karotte | 1 1% 2
. braune Champignons 100g 150g 200g
i Zitronengras 1A | 1 2 2
Jasminreis 150g 225g 300g
: Limette 2R | ) % 1
: gelbe Currypaste 1EL® L2EL Hp
i Kokosmilch 250 ml 373Ml 500 m
: Cashewkerne 10g 10g 20g

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

:  (Berechnet auf Grundlage der
- angegebenen Ausgangszutaten.)

- Brennwert 509 kJ/122 kcal - 3.002 kJ/718 kcal
. Fett 6g 35g
. —davon ges. Fettsauren 4g 24g
. Kohlenhydrate 12g 73g
+ —davon Zucker 2g 12g
. Eiweill 6g 33g
¢ Salz lg 4g
: ALLERGENE
Schalenfriichte 14) Krebstiere
: URSPRUNGSLANDER

ﬂ u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at

:2019|KW 24|12 o



