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Th al 'Gem USG-CU rl'y von Tim Lohrer

Mengen fir 30 Personen

7.5 kg Gemise nach Wahl
7.5 Stiick Zwiebeln

7.5 Stuck Knoblauchzehen
15 EL Ol

1.2 kg Kichererbsen

3.75 Liter Kokosmilch

18 g Rote Currypaste

7.5 Stick Limetten

z.B. Ruebli, Pepperoni und Zucchini

Kokosal
Abtropfgewicht

Einheit: EL
Tipp: zuerst weniger nehmen und je nach bedarf beifiigen

gepresst

1. Gemise putzen und mundgerecht wirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.

2. Kokosdl in einer groRen Pfanne erhitzen. Gemiise und Kichererbsen circa 10 Minuten braten, dabei regelmafiig
wenden. Zwiebel und Knoblauch hinzufiigen und weitere 2-3 Minuten garen.

3. Kokosmilch, Currypaste und Limettensaft in die Pfanne geben. 5-10 Minuten einkdcheln lassen, dann mit Salz,
Pfeffer und Chili abschmecken. Mit Reis servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/thai-gemuese-curry--10



