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GemUSGCUH‘y CeV| StaHO von Thomas Stierle

Mengen fir 60 Personen

Das Gemidse rusten und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und grob schneiden. In
einem Wok das Olivendl erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Chili andiinsten. Curry, Zimt und das Gemuse dazugeben
und ebenfalls mit diinsten. Mit Sojasauce und Kokosnussmilch abléschen. Mit dem Bouillon-Pulver, Pfeffer und Salz
wirzen. Kdcheln lassen, bis alle Gemuse lind sind, evtl. etwas Wasser nachgiessen.

3.6 kg Ruebli

3 kg Blumenkohl

3 kg Wirz

9.0 Stuck Pepperoni
1.2 kg Sellerie

1.2 kg Zwiebel

24 Stuck Knoblauchzehen
9.0 dI Olivendl

45 g Curry

6.0 g Zimt

3.0 dI Sojasauce
6.0 Liter Kokosmilch
90 g Bouillion

6.0 g Salz

6.0 g Pfeffer

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gemuesecurry-cevi-staecho--10



