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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g G�rnelen

300 g J�sminreis

1 Sk. Brokkoli

2 Stk. P�prik� grün

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 TL Ses�m schw�rz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die M�rin�de

1 Stk. Knobl�uchzehe

4 EL Soj�s�uce

5 EL Ses�möl, �ltern�tiv

Sonnenblumenöl

1 Stk. Limette, gepresst

2 EL  Curry M�dr�s

G�rnelen mit m�riniertem

Brokkoli �uf J�sminreis

30—40 Min

Zubereitung

1 G�rnelen n�ch Bed�rf �uft�uen und sch�len. J�sminreis l�ut

P�ckungs�nleitung zubereiten.

2 Für die M�rin�de eine Knobl�uchzehe fein reiben oder pressen. Mit

Soj�s�uce, Ses�möl, den S�ft einer gepressten Limette und der Kot�nyi

Curry M�dr�s Gewürzzubereitung vermischen.

3 Einen großen Topf mit W�sser �ufstellen. Brokkoli in Röschen zerteilen.

P�prik� entkernen und würfeln. Knobl�uchzehe in dünne Scheiben

schneiden. Die Brokkoliröschen im kochenden W�sser für drei bis vier

Minuten bl�nchieren. Mit eisk�ltem W�sser �bschrecken, d�mit sie ihre

F�rbe beh�lten.

4 Eine Wok-Pf�nne mit zwei EL Ses�möl erhitzen und die Knobl�uchscheiben

d�rin kurz �nbr�ten. Brokkoli und P�prik� für ein p��r Minuten mitbr�ten,

mit der H�lfte der M�rin�de �blöschen und �us der Pf�nne nehmen.

5 In derselben Pf�nne die G�rnelen sch�rf �nbr�ten bis sie schöne

Röstspuren bekommen. Den Rest der M�rin�de d�rüber verteilen, kurz

durchschwenken und vom Herd nehmen.

6 Fertigen Reis �uf die Teller geben, mit dem Wokgemüse und den G�rnelen

�nrichten und mit schw�rzem Ses�m g�rnieren.


