OLE PLOGSTEDT
KOCHT MIT BITBURGER

Veganes Curry im Bierglas

mit Kokosespuma
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Ole Plogstedt kocht mit Bitburger — Veganes Curry im Bierglas mit Kokosespuma

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir das Curry: Fiir die Sof3e:
Gemusesorten nach Belieben, z.B. Pflanzendl
- Paprika etwas Ingwer, geschalt
- Zucchini
- Méhren ca. 3 bis 5 gehaufte EL Zwiebel,
- Blumenkohl fein gewdarfelt
- dicke und dunne Bohnen ca. 3 bis 5 gehaufte EL Staudensellerie,
- Kaiserschoten fein gewdurfelt
- SuBkartoffel

_ ca. 3 bis 4 gehdufte EL gelbe Paprika,
- Staudensellerie fein gewiirfelt
Frichte nach Belieben, z.B.

Ananas, geschnitten

unraffiniertes Meersalz
Koriandersaat

Tofu, in Wurfel geschnitten

ca. 150 ml Bitburger Radler naturtrib
500 ml Kokosmilch

1 bis 2 TL gelbe Thai Curry Paste

Fiir das Kokosespuma: etwas frischer Kurkuma, geschalt

eine Handvoll Cashewkerne, gerdstet

ca. 150 ml Kokoscreme Abrieb von 1 bis 2 Bio-Limetten
der dickflUssigere Teil
( 8 ) 1 Spritzer helle SojasoRe

1 Spritzer Sweet Chili Sol3e

1 Bund Koriander

Rik

Qime 2=



Ole Plogstedt kocht mit Bitburger — Veganes Curry im Bierglas mit Kokosespuma

Zubereitung

Das Gemuse entweder durch Anbraten oder
durch Blanchieren garen und zur Seite stellen.
Das Obst hinzufiigen, ebenso die Cashewkerne.

Die Kokoscreme vorbereiten. Die Packung mindes-
tens einen Tag vorher ruhig stehen lassen und
nicht schitteln. Ungefahr 150 ml von der dickflus-
sigeren Creme, die sich oben absetzt, abschdpfen
und in einen kleinen Sahnesiphon fullen.

Ein Bund Koriander von den Stielen befreien,
die Stiele aufheben.

Zwiebeln, Staudensellerie und gelbe Paprika in
etwas Ol anschwitzen, Thai Curry Paste zufiigen
ebenfalls kurz mit anschwitzen. Mit ca. 150 ml
Radler naturtrib abléschen und reduzieren.

Mit 500 ml Kokosmilch aufflllen und Folgendes
hinzufliigen: ein daumengrol3es Sttick geriebenen
Ingwer, zwei kleine Kurkumawurzeln, alternativ
1 bis 2 TL Kurkumapulver, Abrieb von 1 bis 2 Bio-
Limetten, jeweils einen guten Spritzer helle Soja-
sol3e und Sweet Chili SoRe, die Koriander-Stiele, 1
bis 2 TL Koriandersaat und einige Stlicke Ananas.

Das Ganze einmal aufkochen und mindestens
eine Viertelstunde bei kleinster Flamme ziehen
lassen, die Sol3e sollte nicht kdcheln.

Alles in einen Mixer geben oder mit dem Purier-
stab mixen und durch ein Sieb passieren.

Mit Salz und ggf. etwas Limettensaft und ggf.
Zucker abschmecken.

Das Gemuse, Obst und den Tofu zur SoBe geben
und einmal heild werden lassen. Grob geschnittene
Korianderbldtter unterheben und anrichten.

Als Topping etwas von dem Kokosespuma
darauf geben.



