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GemUSGCUH‘y mlt ReIS von Angelo Birrer

Mengen fur 40 Personen

Gewilrze: Salz, Cayenne Pfeffer, Kreuzkimel, Curry scharf, Chillipulver, Pfeffer

3.6 kg Basmatireis

6 dl Ol

3.0 kg Zwiebel

400 g Cashewnlsse
4.0 kg Tofu

20 Stiick Knoblauchzehen
60 g Ingwer

9.0 Stiick Pepperoni
80 g Chilischoten

600 g Broccoli
4.0 Stiick Zucchetti
600 g Currypaste

140 g Maisstarke/Maizena

3.0 Liter Bouillon (flussig)
2.4 Liter Kokosmilch

Mit der 1,5-fachen Menge gesalzenem Wasser zum Kochen bringen, danach
auf kleiner Stufe fertig kochen.

in eine grosse Pfanne geben (am besten im WOK)
in kleine Wiirfel schneiden und im Ol anbraten
In Pfanne sparater résten, beisete stellen, am Ende zum Curry hinzufligen

Wiirfeln, Mit Maizena coaten, danach in Sesamél (oder Sonnenblumendl) an
allen Seiten anbraten, am Schluss zum Curry hinzufugen.

Schalen, pressen, hinzufligen

reiben oder in kleine Wirfelschneiden und zusammen mit den Zwiebeln in Ol
anbraten

in kleine Wirfel schneiden und nach 5 min zu den Zwiebeln geben

3-5 kleine Chillis von Samenbefreien und klein schneiden, mit Pepperoni
anbraten

Schnippeln, Képfe klein lassen mit Zucchetti anbraten
Zucchini wirfeln und zur Pepperoni geben

Rot
und Salz und Pfeffer zum wiirzen hinzugeben

Maizena in einem Becher mit etwa 50ml kaltem wasser klumpenfrei
vermischen und mit der So3e einmal aufkochen.

Gemiuse mit der Briihe abldschen.
Fir die Cremigkeit am Ende zugeben

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gemuesecurry-mit-reis-93d1--10



