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Spinat Curry
@ 30—45Min @D

Zubereitung

1 Zuerst den Reis nach Packungsangabe zubereiten. Wahrenddessen das
Kokosdl in einer Pfanne erhitzen und die Tofuwtirfel darin von allen Seiten

anbraten, bis sie goldbraun sind. Mit der Sojasauce abléschen. Den

Zutaten 3 Portionen Ahornsirup und eine Prise Kotanyi Cayennepfeffer hinzugeben. Alles gut
¢ = Kotanyi Produkte verriihren und einreduzieren lassen. Auf einem Teller zur Seite stellen.
. 2 Im n&chsten Schritt den Spinat gemeinsam mit der Hafermilch und der
140 g Basmatireis
Kokosmilch in einem Mixer fein prieren.
3EL Kokosal
3 Jetzt in einer weiteren Pfanne Kokosdl erhitzen. Ingwer gemahlen,
200 g Tofu, gewdrfelt i . . Rk
Currypulver, Cumin gemahlen und eine Prise Cayennepfeffer hinzugeben

TEL Sojasauce und kurz résten. Dann den plrierten Spinat hinzufligen. Aufkochen und
TEL Ahornsirup unter stdndigem Rihren einmal erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
500 g Babyspinat abschmecken.
350 ml Hafermilch L4 Zum Schluss das Spinat-Curry anrichten und mit den Tofuwdirfeln sowie mit
150 ml Kokosmilch dem frisch gehackten Koriander und den Cashewnssen toppen. Mit dem
3EL Frischer Koriander, Reis und einem Naan Brot genieBen.

gehackt
3 EL Cashewntisse
3 Stk. Naan Brot
1 Prise ¢ Cayennepfeffer

gemahlen
1EL ¢ Ingwer gemahlen
2EL ¢ Curry Powder
0.5TL ¢ Cumin (Kreuzkiimmel)

gemahlen
1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob
1 Prise ¢ Pfeffer bunt ganz




