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Zut�ten 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

140 g B�sm�tireis

3 EL Kokosöl

200 g Tofu, gewürfelt

1 EL Soj�s�uce

1 EL Ahornsirup

500 g B�byspin�t

350 ml H�fermilch

150 ml Kokosmilch

3 EL Frischer Kori�nder,

geh�ckt

3 EL C�shewnüsse

3 Stk. N��n Brot

1 Prise  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 EL  Ingwer gem�hlen

2 EL  Curry Powder

0.5 TL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Spin�t Curry

30—45 Min

Zubereitung

1 Zuerst den Reis n�ch P�ckungs�ng�be zubereiten. W�hrenddessen d�s

Kokosöl in einer Pf�nne erhitzen und die Tofuwürfel d�rin von �llen Seiten

�nbr�ten, bis sie goldbr�un sind. Mit der Soj�s�uce �blöschen. Den

Ahornsirup und eine Prise Kot�nyi C�yennepfe�er hinzugeben. Alles gut

verrühren und einreduzieren l�ssen. Auf einem Teller zur Seite stellen.

2 Im n�chsten Schritt den Spin�t gemeins�m mit der H�fermilch und der

Kokosmilch in einem Mixer fein pürieren.

3 Jetzt in einer weiteren Pf�nne Kokosöl erhitzen. Ingwer gem�hlen,

Currypulver, Cumin gem�hlen und eine Prise C�yennepfe�er hinzugeben

und kurz rösten. D�nn den pürierten Spin�t hinzufügen. Aufkochen und

unter st�ndigem Rühren einm�l erhitzen. Mit S�lz und Pfe�er

�bschmecken.

4 Zum Schluss d�s Spin�t-Curry �nrichten und mit den Tofuwürfeln sowie mit

dem frisch geh�ckten Kori�nder und den C�shewnüssen toppen. Mit dem

Reis und einem N��n Brot genießen.


