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Grünes  Tha i  Cur ry  schmeck t  zunächs t  cremig  und  sa lz ig  und  ers t

danach  ent fa l te t  s ich  das  süße  Aroma  au f  Deine r  Zunge .  Unser

H ips te r -Opa  pass t  sowoh l  zu  t r ad i t ione l le r  a ls  auch  moderner

Zubere i tung  i n  vo l lende te r  Harmon ie .  Mi t  Re is  oder  Spaghet t i  kann

man  i hn  gen ießen .

"Der  Hips te r -Opa  der  KONKRUA  Fami l ie "

KONKRUA  REZEPT TRADIT IONELLES  REZEPT



3-4 45 Min. Mittel
Por t ionen Ze i t Schwie r igke i t

Zutaten aus der box

FÜR  DAS  KONKRUA  REZEPT  (40  Min . )

300  g    Auberg ine

150  g    Hackf le i sch

75  g      Zwiebe l

1  TL      Zucker

3  EL      Wasser

benötigte

frische zutaten

25  g       Grüne  Cur rypas te

400  ml   Kokosmi lch

20  ml     F ischsoße

40  g       Pa lmzucker

6  g         Get rocknete  Kräute rmischung

Kochv ideo :

grünes thai curry

www.konk rua .com

FÜR  DAS  TRADIT IONELLE  REZEPT  (20  Min . )

300  g    Hühner f le i sch

            (oder  Garne len  /  Rindf le i sch  /  Tofu )

200  g    Auberg ine

100  g    Kohl rab i



      U n s e r  T i p p :
Wenn  Du  Ze i t  has t ,  kannst  Du  die  Auberg inensche iben  auf

be iden  Se i ten  mit  Sa lz  best reuen ,  dann  20  Minuten  s tehen

lassen  und  ansch l ießend  mit  e iner  Serv ie t te  oder

Küchenpap ie r  t rocken  tup fen .  Dadurch  werden  die

Sche iben  n icht  braun  und  sehen  be im  Serv ie ren  schöner

aus .  Fa l l s  die  Auberg ine  mehr  a ls  300g  wiegt ,  kannst  Du

die  F le ischmenge  entsprechend  erhöhen .  

      G e h e i m t i p p :
So  öf fnes t  Du  unsere  Tüte  r ich t ig !  Dami t

Pa lmzucker  und  Cur rypas te  n icht  i n  der  Tüte

fes tk leben ,  bi t te  dieses  15 -Sekunden -Video

anschauen .

*  Die  get rockneten  Kräute r  s ind  Würzzuta ten

und  werden  n icht  mitgegessen .

      U n s e r  T i p p :
Durch  das  Backen  l äss t  s ich  die  Sche ibe  l e ich te r  auf ro l len

und  außerdem  spar t  man  s ich  das  Fet t  zum  Anbra ten .

Den  Backofen  auf  175  Grad  vorhe izen ,  die  gewaschene

Auberg ine  i n  max .  3  mm  dicke  Sche iben  schne iden  und

auf  mit  Backpap ie r  bedeckten  Blechen  aus legen .

1 .  Die Aubergine vorbereiten

Gehe imt ipp :

2 .  Das backen

Nun  die  Auberg inensche iben  im  vorgehe iz ten  Backofen

be i  175  Grad  etwa  20  Minuten  l ang  backen .



Inzwischen  die  Zwiebe ln  schä len  und  grob  wür fe ln .

Dann  diese  mit  Hackf le i sch ,  Wasser ,  F ischsoße  und

Zucker  vermischen  bis  e ine  gle ichmäßige  Masse

ents teht .

3 .  Die füllung vorbereiten

      U n s e r  T i p p :
Dami t  die  Fü l lung  besonders  zar t  wi rd ,  kannst  Du  s ie

über  Nacht  im  Kühlschrank  abgedeckt  z iehen  l assen .

Als  Nächstes  die  Kokosmi lch  zum  Kochen  br ingen  und

die  Cur rypas te  und  die  Kräute rmischung  h inzugeben .

Das  Ganze  nochmals  aufkochen ,  mit  Pa lmzucker

abschmecken  und  kurz  umrühren .  Das  fe r t ige  Cur ry

kann  nun  zur  Se i te  geste l l t  werden .  Wir  werden  es

späte r  wei te rvera rbe i ten .

4.  Das curry kochen
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      U n s e r  T i p p :
Das  würz ige  Aroma  der  Cur rypas te  kann  s ich  besser

ent fa l ten ,  wenn  Du  s ie  a ls  Ers tes  mit  e in  wenig  Öl

anbrä ts t  und  ers t  danach  die  Kokosmi lch  e in rührs t .

5 .  Rollen

Jetz t  etwas  von  der  Fü l lung  auf  die  l e ich t  abgeküh l ten

Auberg inensche iben  geben  und  s ie  auf ro l len .  Dami t

d ie  Rol len  n icht  ause inander fa l len ,  so l l ten  s ie  mit  der

Nahts te l le  nach  unten  i n  e inen  großen  Wok  gelegt

werden .

      U n s e r  T i p p :
Bi t te  die  Rol len  n icht  s tape ln !  S ie  garen  nur  dann

r ich t ig ,  wenn  s ie  vo l l s tänd ig  mit  Cur ry  bedeckt  s ind .



      U n s e r  T i p p :
Unser  grünes  Cur ry  pass t  per fek t  zu  Spaghet t i  oder

Jasmin  Re is .  Auch  e in fache  Ger ichte  wie  gebra tener

Brokko l i  oder  tha i länd isches  Omele t t  werden  of t  a ls

Be i lage  dazu  gegessen .

6 .  Kochen

Nun  das  vorbere i te te  Cur ry  über  die  Auberg inenro l len

geben  und  zum  Kochen  br ingen .  Ansch l ießend  fü r

we i te re  10  Minuten  köche ln  l assen .  Zum  Sch luss  noch

die  Kräute rmischung  h inz fügen  und  a l les  5  Minuten

lang  köche ln  l assen .  

Geschaf f t !  Dein  grünes  Tha i -Cur ry  i s t  nun  fe r t ig  und

zum  Verzehr  bere i t !

E in fache  Rezepte  dafür  f indes t  Du  auf  unsere r  Webse i te

unte r :  www.konkrua .com /blogs / rezepte .  Lass  es  Di r

schmecken !

Die  t rad i t ione l le  Zubere i tung :

1 .   200  ml  der  Kokosmi lch  zum  Kochen  br ingen .  Die

Cur rypas te  mit  der  Kokosmi lch  anbra ten  und  die

Kräute rmischung  dazugeben .

2 .   Das  Cur ry  zum  Kochen  br ingen .  Das  F le isch

h inzufügen  und  mit  dem  Cur ry  kochen .  Die  res t l i che

Kokosmi lch  und  das  Gemüse  h inzugeben .  Aufkochen

und  das  Cur ry  mit  F ischsoße  und  Pa lmzucker

abschmecken .

3 .   Al les  umrühren ,  garen  l assen  und  geschaf f t !



Fo lge  uns  gerne  au f  I ns tag ram  und  Facebook .  Dor t  f i ndes t  Du

Genuss insp i ra t ionen ,  Gesch ich ten  h in te r  den  Ku l i ssen  und  neue  Rezepte .  

Du hast den Thailänder in Dir entdeckt?

Wir  hof fen ,  dass  Du  mi t  unsere r  Box  e in  e inz iga r t iges  

Koch -  und  Geschmackse r lebn is  ha t tes t !

Dann  prob ie re  auch  unsere  anderen  Boxen  oder  Sparpackungen  mi t

noch  mehr  au then t i schen  Landes rezepten !

www.konkrua .com

team@konkrua .com  /  +49  (0 )176  134  21540
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