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» 250 g Basmati Reis

» 2 kleine Karotten ca. 130 g
» 180 g Zucchini

» 200 g gemischte Paprika
» 1 grolRe Frihlingszwiebel
y 1 Zwiebel

» 1 Knoblauchzehe

» 400 ml Kokosmilch

» 2 EL Kokosal

» 1 EL gelbe Currypaste

» 1/2 Limette

» 1 Msp. Cayenne Pfeffer

y Salz & Pfeffer
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Den Reis nach Packungsangabe in Salzwasser garen.

Die Karotten schalen und eine in 2 mm dicke Scheiben und die anderen
in langliche dlinne Stifte schneiden.

Die Zucchini waschen und in viertelte Stlicke schneiden.

Die Paprika entkernen, waschen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.
Die Friihlingszwiebel waschen und den oberen griinen Teil in Ringe
schneiden und den hellen unteren Teil in schrage Scheiben schneiden.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und beides fein wiirfeln.

In einem Wok oder einer groRen Pfanne das Ol erhitzen und
anschlieRend die Zucchini, Paprika und Karotten darin ca. 10 Minuten
anbraten. AnschlieRend kommen die Zwiebel und der Knoblauch dazu
und alles wird nochmals 2-3 Minuten gegart.

Das Gemiuse mit der Kokosmilch abléschen und mit der Currypaste und
den Gewtlirzen wiirzen. Die halbe Limette mit dazu auspressen und die
geschnittene Friihlingszwiebel unterriihren. Alles ca. 5-10 Minuten
einkdcheln lassen und immer wieder umrihren.

Das Curry auf einem Teller mit Reis servieren.
Wer mag kann noch etwas Petersilie dartiber streuen.
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