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Kake Raisu! J.

mit Jasminreis und Gurkensalat
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Karé Raisu? Japanisches Curry? Noch nie gehort? Dann empfehlen wir Dir, dieses Gericht
unbedingt zu probieren. StiRe Karotten, herzhafte Kartoffeln und Bohnen bilden die Basis fir
dieses verfiihrerische Curry. Die besondere Gewiirzmischung aus Koriander, Kurkuma, Ingwer und
vielen weiteren Zutaten sorgt fiir die asiatische Note. Abgerundet wird dieses Gericht mit einem

. ‘ X
frischen Gurkensalat thermomix

Sesam ist reich an Ballaststoffen und wirkt
wohltuend auf Deinen Magen.
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GEHT'S i Wasche das ab. Neben dem Thermomix"® benétigst Du , und . Z U T a T E N

V/

& ’- Karotte 2 4
: mehligkochende Kartoffeln 400g 800¢g
i Zwiebel 1 2
: Knoblauchzehe 2 1
: Tomatenmark 1EL 2EL
Gewdirzmischung ,Karé Raisu“ 4g 8g
Sojasofte 40ml 80ml
Jasminreis 150g 300g
: Frihlingszwiebel 2 4
ZU BEGINN DAMPFGAREN GURKENSALAT
. . . . ] Buschbohnen 100g 200g
Karotten und Kartoffeln schilen, in 2 cm Jasminreis in den Gareinsatz geben Gurke halbieren, entkernen und Sesam 20g s0g
grol3e Wiirfel schneiden und in den Varoma- und mit kaltem Wasser absplilen, bis Gurkenhilften in ca. 0,5 cm breite Halbmonde Gurke 1 0y
Behalter geben. Enden der Buschbohnen dieses klar hindurchflieRt. Nach der schneiden. Chili halbieren, Kerne entfernen ¢ rote Chil " 1
abschneiden, Bohnen in ca. 3 cm lange Stiicke  Vorgarzeit Varoma abnehmen, Gareinsatz und klein schneiden. Gurkenhalbmonde, G 4g 8g
schneiden und auf den Varoma-Einlegeboden in den Mixtopf einhdngen, darauf achten, Chilistiicke (Vorsicht: scharf!), 2 TL T 15ml 30ml
geben. Varoma—.Elnlegeboden einsetzen und dass derlRels vollstan(.:llg mit Wasser L Zucker u.nd 2 EL . Essigin einer el  Zucker", (WeiRwein-)Essig', Pfeffer”, Ol
Varoma verschlieRen. 1200 g Wasser und 1 TL bedeckt ist. Varoma wieder aufsetzen und Schissel vermischen, mit Salz und Pfeffer :
Salz in den Mixtopf geben. Varoma aufsetzen 17 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren. abschmecken. Sesam in einer kleinen Pfanne
und 14 Min./Varoma/Stufe 1 vorgaren. Waéhrenddessen mit dem Rezept fortfahren. ohne Fettzugabe rosten. Frithlingszwiebeln
Sojasofe in eine kleine Schiissel geben und in feine Réllchen schneiden. Zwiebel und
mit der Speisestarke verriihren. Knoblauch abziehen, Zwiebel halbieren.

S _ . DURCHSCHNITTLICHE
-~ - y : NAHRWERTE PRO

: Brennwert 395 kJ/95 keal 2908 kJ/695 keal
Fett 3g 16g
- davon ges. Fettsauren 1lg 3g
i Kohlenhydrate 16g 117g
b, - davon Zucker 3g 2g
- . © EiweiR 3g 19¢g
] g A Ballaststoffe 2g l1g
A : = ' \ i salz 1g 5g
) o ] ' ALLERGENE
DUNSTEN SOSSE ZUBEREITEN ANRICHTEN P ———
Varoma abnehmen, Gareinsatz mit dem Tomatenmark, Gewiirzmischung, Gemiise in eine grofRe Schiissel : enthalten
Spatel herausnehmen, beides warm halten. Kaffeesahne, 350 g GarflUssigkeit geben und gut mit der SoRe vermischen. :
Mixtopf leeren und Garfliissigkeit dabei (eventuell mit Wasser auffiillen, bis die Jasminreis mit einer Gabel ein wenig : )
auffangen. Mixtopf trocknen. Zwiebelhdlften ~ gewiinschte Menge erreicht ist) zugeben, auflockern und auf Teller verteilen. ,,Karé LR G S A R e,
und Knoblauch in den Mixtopf geben, 4 Min. /98 °C/Stufe 3 Raisu“ darauf anrichten, mit Sesam und :
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel  kochen. SojasoBe noch einmal verriihren, Friihlingszwiebelringen bestreuen und mit :
nach un:cen schieben. 15 g ¢ Ol zugeben sodass <.j|e Stark? gut vermischt ist, dann etwas Gurkensalat genielRen. W B3 sHeliorresho
und 3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten. durch die Deckel6ffnung auf das laufende S )
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