I’} ~ GARAM MASALA MIT KIRSCHTOMATEN,
@ Jasminreis und Pilzen

Cashews wachsen auBBerhalb einer
apfeldhnlichen Frucht, die iibrigens
auch selbst zur Marmeladen- oder
Saftherstellung benutzt werden kann.

“

Champignons Austernpilze

O

Jasminreis Kokosmilch

]

Garam-Masala-Pulver Kirschtomaten

¢

Babyspinat Gemlisebriihe

C

Knoblauchzehe Frihlingszwiebel

Cashewkerne Maisstarke

S 2525|30] Min. @ 30(30| 35] Min.

Thermomix

— Stufe 1 libernimmt alles

Veggie

A
thermomix



LOS : Wasche das Gemiise ab.

G E H I 'S Neben dem Thermomix” benétigst Du 1 kleine Schilssel.

REIS KOCHEN

Jasminreis in den Gareinsatz geben, mit
kaltem Wasser spuilen und Gareinsatz in den
Mixtopf einsetzen. 1.200 g Wasser*, 172 TL
Salz' und 5 g Ol Giber den Reis in den Mixtopf
zugeben und 17 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen mit der Zubereitung
fortfahren.

PILZE DUNSTEN

Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. 15 g [20 g| 20 g] 61", weile
Friihlingszwiebelringe, Champignons und
Austernpilze zugeben und 4 Min./120 °C/$3/
Stufe 1 diinsten.

GEMUSE SCHNEIDEN
Knoblauch abziehen.

Champignons je nach GroRe vierteln
oder achteln.

Austernpilze zum Stiel hinin ca. 1 cm breite
Streifen zupfen.

Weilen und griinen Teil der Frithlingszwiebel
getrennt voneinander in diinne

Ringe schneiden.

Kirschtomaten halbieren.

Maisstarke mit 2 EL [3 EL | 4 EL| Kokosmilch in
einer kleinen Schiissel verriihren.

e,

SOSSE VOLLENDEN

Restliche Kokosmilch, aufgeldste
Maisstarke, Garam Masala und
Gemiisebriihe in den Mixtopf geben und
6 Min./98 °C/&%/Stufe 1,5 kochen. Danach
Kirschtomaten, Salz* und Pfeffer’ zugeben
und ohne Messbecher 2 Min./98 °C/&3/Stufe 1
garen.

Wahrenddessen Babyspinat durch die
Deckel6ffnung zugeben.

REIS WARM HALTEN
Gareinsatz mit dem Spatel

herausnehmen, Reis 10 Min. abgedeckt ziehen
lassen und dabei warm halten. Y T/PP: Stelle
den Gareinsatz mit dem Reis auf einen Teller .
und decke ihn mit einem Geschirrtuch ab.

Mixtopf leeren, kalt spiilen und trocknen.

ANRICHTEN

Jasminreis mit einer Gabel auflockern
und zusammen mit Garam Masala
auf tiefe Teller verteilen, mit griinen
Friihlingszwiebelringen und Cashews
bestreuen und genielien.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN
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ZUTATEN

150g 225g 300g
Champignons 100g 150g 200g
Austernpilze 100g 150g  200g
Frihlingszwiebel DF | £5 1 1 2
Knoblauchzehe £5 1 1 2
150g  200g 300g

Jasminreis

Kirschtomaten

Kokosmilch 250 ml: 300 ml: 500 ml
Maisstarke 4g 6g 8g
Garam-Masala-Pulver 4) 4g 6g 8g
Gemiuisebriihe 4g 6g 8g
Babyspinat 50g | 75g @ 100g
Cashewkerne 7) 10g 20g 20¢g
Wasser* fiir Schritt 1 ' 1.200¢g

Salz* fiir Schritt 1 : 1ATL

Ol* fiir Schritt 1 5g

OI* fiir Schritt 4 . 15g i 20g | 20g

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

aeraatoudegdr | 4050 (ca 000>
Brennwert 443 kJ/106 kcal - 2.454 kJ/587 kcal
Fett 545¢g 31,77¢g

- davon ges. Fettsauren 3,84¢g 22,35g
Kohlenhydrate 1194¢g 69,54 ¢g

- davon Zucker 1llg 6,46¢g
Eiweil® 2,26g 13,15g
Salz 0,104g 0,603 g

Bitte beachte, dass die Néhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

- Produktinderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

4) Senf 7) Schalenfriichte

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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