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MUSCHELN THAT RED CURRY

IUTATEN 4 L

4 kg Miesmuscheln

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Stange Lauch

25 g Bresc gehackter Knoblauch
50 g Bresc Thaildandisches rotes Curry
2 dl Kokosnussmilch

1dl WeiBwein

Pfeffer nach Geschmack

15 g geschnittener Koriander

2 Limetten

Ol zum Braten

200 g gedlinsteter Pandanreis

) TUBERETTUNG
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@ ’ } Das Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Die Muscheln
- g absptilen und auf offene Muscheln priifen. Offene Muscheln

wegwerfen, sie sind verdorben. Das Gemdise in etwas Ol diinsten
und Curry und Knoblauch dazugeben. Die Muscheln Die Muscheln
und Wein und Sahne hinzufligen. Gro3zligig mit Pfeffer bestreuen
und vorsichtig umrthren. Die Muscheln in einem geschlossenen
Gehackter Knoblauch Topf kochen, ein paar Mal schiitteln, bis sie sich alle getffnet
1000g 4508 haben und nicht zu gar sind. Die Muscheln in der Sauce mit
Koriander, Limettenstlickchen und gedampftem Reis servieren.
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Rotes thailandisches
Curry450g
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