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Rezept von Johanna Maier

Griines Curry mit ayurvedischem Couscous

35 Minuten / leicht

Zutaten fiir 4 Personen

2 Handvoll Saisongemlse (z. B. Mini Zucchini, Mini Spargel, Mini Maiskolben, dlinne Fisolen,
Champignons), 1 Stange Zitronengras, 1 Knoblauchzehe, V2 rote Zwiebel, 1 TL Ingwer, 2 EL
Erdnussdl, griine Currypaste, 1 TL Masala-Gewtirzmischung, 1 Liter Kokosmilch, Steinsalz, 1
Handvoll gerdstete Nisse nach Wahl (z.B. Cashews, Haselnlisse, Pekanniisse, Erdntisse), 1
TL Ume Su Sauce, 1 Handvoll Basilikumblatter, 4 Mini-Pak Choi.

Flr den Couscous: 100 g Couscous, 1 TL Masala-Gewirzmischung, Steinsalz, 2 EL
Cranberries, 1 Handvoll frischer Koriander, 1 Handvoll neutrale Sprossen (z.B. Mungo-
Sprossen)

Zubereitung

Flr das Curry das Gemlse grob schneiden. Vom Zitronengras die duBeren Schale abziehen
und anschlieBend ganz fein schneiden. Knoblauchzehe in der Mitte einschneiden. Zwiebel in
kleine Wirfel schneiden. Ingwer schalen und fein reiben.

In einer Pfanne Erdnussdl erhitzen, darin Zwiebel, Knoblauch und Zitronengras etwa 5
Minuten bei geringer Hitze schmurgeln lassen. Currypaste beigeben. Masala und Kokosmilch
dazugeben und eindicken lassen. AnschlieBend Gemuise und etwas geriebenen Ingwer
hinzugeben. Zum Schluss noch die gertsteten Nisse beigeben und mit Ume Su Sauce
abschmecken.

Fir den Couscous in einem Topf Wasser erhitzen, etwas Masala und Steinsalz beigeben.
Darin Couscous und Cranberries etwa 2-3 Minuten simmern lassen. Koriander klein
schneiden und dazugeben.

Curry in einer Schale mit frischen Sprossen, Mini-Pak Choi, Koriander und Basilikum
anrichten. Couscous in einer Schissel servieren, mit frischem Koriander garnieren.

Tipp: Je nach personlichem Geschmack, kann das Curry mit gebratenem Huhn oder Garnelen
erganzt werden.



