bio vom feinsten

Sreedy Thoi-Cwory

Schnell, cremig und voller Exotik: Dieses Thai-Curry kombiniert feine Scharfe mit der natirlichen Sie
von Banane und Mango-Senf. Ein fruchtig-wirziges Geschmackserlebnis, das in wenigen Minuten auf
dem Tisch steht.

Zutaten
3 Portionen

70 ml Byodo Bratdl mit Sesamal
1 Bio-Banane

1 Knoblauchzehe

1 Stlck Ingwer

0.5 Chilischote

1 EL Currypulver

20 ml Byodo Lemon Balsam

2 EL Byodo Asia Sauce

40 ml Sojasauce

300 ml Kokosmilch

1 EL Byodo Mango-Balsamico Senf
Wasser - nach Bedarf

8 Shiitake-Pilze

1 Paprika, rot

200 g Blumenkohl

200 g Brokkoli, wild

100 g Wirsing

Pfeffer

Byodo Bio-Meersalz



Zubereitung

Etwas Bratdl in einer grollen Pfanne erhitzen. Eine Bio-Banane schalen, in Scheiben schneiden und im
heiRen Ol anbraten. Dazu etwas frischen Knoblauch und Ingwer direkt Uber die Banane reiben. Eine
Chilischote fein hacken und dazugeben. Nun Currypulver dartberstreuen und kurz anrdsten, bis es
duftet. AnschlieBend mit Zitronen Balsam, etwas Asiasauce und Sojasauce abléschen. Jetzt
Kokosmilch und Mango-Balsamico-Senf hinzufiigen, alles kraftig aufkochen lassen und mit einem
kleinen Schluck Wasser aufgieBen. Die Banane sorgt dabei fur nattrliche SuRe und eine cremige
Konsistenz.

Wahrenddessen Shiitake-Pilze, Paprika, Blumenkohl, Brokkoli und Wirsing klein schneiden. Auch
andere Gemusesorten kdnnen nach Belieben verwendet werden. Alternativ passt das Gericht
hervorragend zu Tofu, Garnelen oder Hahnchenstreifen, die separat angebraten werden kénnen.

Die fertige Sauce in einen Mixbecher geben und fein purieren. Wenn sie zu dick ist, etwas Wasser
zugeben und erneut mixen, bis eine glatte Konsistenz entsteht.

Die Pfanne wieder erhitzen und etwas Bratol hineingeben. Zuerst die Pilze anbraten - sie sorgen fur
den typischen Umami-Geschmack. Danach Paprika und Blumenkohl hinzufigen und weiterbraten,
anschlieBend Brokkoli und Wirsing dazugeben. Das Gemuse soll kraftig angebraten sein, aber noch
leichten Biss behalten. Mit Pfeffer und Salz wirzen, dann mit einem Schuss Sojasauce abléschen.
Etwas von der vorbereiteten Currysauce in die Pfanne geben, kurz anrdsten, danach die restliche
Sauce hinzufugen. Wenn das Curry zu dick wird, einen kleinen Schluck Wasser erganzen und auf
gewunschte Konsistenz einkochen lassen.

Das Gemusecurry passt perfekt zu frischem Reis oder duftendem Jasminreis. Vor dem Servieren mit
frischem Koriander, Frihlingszwiebeln oder Sesam garnieren.



