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ThaICurry mlt ReIS (Vegl) $ von Raymond Wiedmer

Mengen fur 10 Personen

1.0 Liter Ol

500 g Tofu

1.0 dl Sojasauce
*1.0 cl Ol

100 g Zwiebel

* 3 g Knoblauchzehen
2.0 Stuck Zucchetti
3.0 Stiick Pepperoni
250 g Ruebli

250 g Broccaoli

20 g Rote Currypaste
2.0 Liter Kokosmilch
650 g Basmatireis

9.5 dl Wasser

furs Anbraten

Anbraten

Tofu abléschen mit Sojasauce, dann beiseitelegen
furs Anbraten

dazugeben
dazugeben und leicht einkochen lassen

Reis waschen. Den Reis mit kaltem Wasser bedecken. Mit den Handen
den Reis in kreisenden Bewegungen waschen. Durch die Giberschiissige
Starke wird das Wasser trib. Nun das Wasser abgief3en und den Vorgang
wiederholen bis das Wasser klar bleibt.

Reis in einen Kochtopf geben.

Wasser dazugeben. Nach Belieben salzen.

Reis 10 Minuten einweichen lassen.

Herd auf die hochste Hitzestufe stellen und Reis aufkochen lassen.

Sobald das Wasser kocht, den Herd auf die mittlere Hitzestufe stellen und
den Reis ca. 15 Minuten bei geschlossenem Deckel kécheln lassen bis das
Wasser komplett aufgesogen wurde.

Nach Belieben ein Stiick Butter hinzufiigen.

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stlick / TL -> g

10 stiick Zitronengras wahrend des kochens beifligen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/thaicurry-mit-reis-vegi--10



