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CUI‘I’y mlt ReIS von Raphael Meng

Mengen fur 40 Personen
Tofu pressen, danach mit Sojasauce, Tomatenmark, Zucker, wenig Ol und Knoblauch marinieren und 2 Stunden
ruhen lassen.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Das Gemiise (auch die Kartoffel) schélen bzw. abwaschen und in Stlicke schneiden.

Den Tofu in Maisstéarke wenden und scharf anbraten. Tofu zur Seite stellen.

Von der Kokosmilch die Creme abschodpfen und mit der Currypaste im Wok verrihren. Kurz einkdcheln bis sich kleine
6lige Blaschen bilden.

Als erstes die Kartoffel (langste Garzeit) in den Wok geben, auRerdem Zwiebel und Knoblauch dazu. Etwa 5 Min
anbraten / kdcheln.

Das restliche Gemuse (mit Ausnahme der Erbsen) in den Wok geben und in der Currysauce kurz unter Rihren
anbraten. Dann die restliche Kokosmilch beiftigen und kurz aufkochen. Hitze reduzieren und auf kleiner Flamme ein
paar Minuten kdcheln. Mit etwas Limettensaft, Sojasauce und Fischsauce abschmecken, und noch die Erbsen und
die Tofu Stiicke dazugeben.

Das Curry mit Reis auf Tellern verteilen. Nach Belieben mit Koriander und gehackten Erdniissen garnieren.

3.2 kg Jasminreis
4.0 kg Tofu
2 kg Kartoffeln festkochend
1.6 kg Ruebli
1.6 kg Paprika
16 Stiick Zucchetti
2 kg Broccoli
800 g Erbsen
3.2 kg Zwiebel
20 Stiuck Knoblauchzehen
2 kg Rote Currypaste
8.0 Liter Kokosmilch
1.2 kg Limetten
4.0 dl Sojasauce  glutenfrei
800 g Erdnusse (gesalzen)

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/curry-mit-reis-3fb8--10



