


Kohlrabi-Curr

Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (4 Portionen): =

2 Kohlrabi, 1 Zwiebel, 200 g Langkorn Reis, 1 Zitrone, 100 g
Kirschtomaten, 1 Stuck, Ingwer (DaumengroB), 4 Knoblauchze-
hen, 1 DoSe KokoSmilch 400 ml, 1 bisschen Schwarzer SeSam,
1 bisschen Curry GewirzmiSchung oder Kurkuma, Kreuzkim-
mel, Koriander, Senfkérner, Scharfes Paprikapulver, Schwar-
zer Pfeffer, 2 EL KokoSsl

Zubereitung:

1. Den ReiS nach PackungsSanleitung kochen. wahrenddeSSen
den Kohlrabi Schéilen und in mittelgroRe wirfel Schneiden.
Die Zwiebel schélen und in kleine Wirfel Schneiden. Den
Ingwer und den Knoblauch Schilen und in kleine Stucke
Schneiden. Die Kirschtomaten halbieren. Die Zitrone halbie
ren und den Saft preSsen.

2. In einer Pfanne etwas Kokosél erhitzen. Die Kohlrabiwiirfen
darin von allen Seiten anbraten. Dann die Zwiebelwiirfel
hinzugeben und kurz mitbraten. Die Gewiirze ggf. Stépeln
und zum GemusSe geben. Den Knoblauch hinzugeben und
alleS nochmals anbraten. Dann die KokoSmilch hinzugeben
und verruhren. Die IngwersSticke und den Schwarzen Se-
Sam hinzugeben und alleS kécheln lassen bis die Sauce
etwas reduziert ist.

3. Den ReiS abgieRen und abtropfen lassen und zuSammen mit
dem Kohlrabi-Curry Servieren. Mit Kirschtomaten und
Schwarzem SeSam garnieren.

Viele weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf
www.laiSeacker.de

Guten Appetit
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