Mango-Kokos-Curry mit
Marillen

Hier baden sulle Friuchte in samtiger Kokosmilch und wirzigem
Curry. Dieser exotische Traum wird deinen Gaumen verwohnen und
dir das Gefuhl geben, an exotischen Stranden direkt am Meer zu
speisen.
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Mango-Kokos-Curry mit Marillen | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (4 Portionen): 1 reife Mango | 500 Gramm reife
Marillen | 800 Milliliter Kokosmilch | 4 Teeloffel
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Currypulver | 3 Teeloffel Parpikapulver | 1 Teeloffel
getrocknete Zitronenblatter | 1 Teeloffel Chiliflocken | 30
Gramm Ingwer | 2 Zwiebeln | 1 Knoblauchzehe | 3 Teeloffel
Gemusebruhe | 1 Essloffel Sesamol | 50 Gramm Erdnusse



Mango-Kokos-Curry mit Marillen | Foto: Linda Katharina Klein

Zubereitung (40 Minuten): 1. Mango schalen und Marillen
waschen. 2. Marillen und Mango vom Kern befreien und in Wurfel
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schneiden. 3. Zwiebel, Knoblauch sowie Ingwer schalen, 1in
Wurfel schneiden und in Sesamol anbraten. 4. Kokosmilch zum
Bratensatz geben und aufkochen. 5. Marillen, Mango und Gewirze
hinzufligen. 6. Das Curry mindestens 20 Minuten kocheln
lassen. 7. Mit Erdnlussen servieren.

Nahrwerte/Portion: 607 Kalorien | 48,1 Gramm Fett | 33,2 Gramm
Kohlenhydrate | 9,7 Gramm Eiweils



