Style"

Zutaten

150 g Mohren

100 g Lauch

50 g Zwiebeln

1 Stangel Zitronengras

5 cm Ingwer

1 kg Miesmuscheln

2 EL THOMY Reines Sonnenblumenol
1TL Curry

1TL MAGGI Bio Gemuse Bouillon
150 ml Wasser

165 ml Kokosmilch

0,25 Bund Koriander
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Nahrwert-Anzeige

Miesmuscheln "Thai-

Zubereitung

. Mohren putzen, schalen und in feine Streifen

schneiden. Lauch putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Zwiebeln schalen und in Wiirfel
schneiden.

. Zitronengras waschen, den Stielansatz und die

aulReren Blatter entfernen, andriicken und dritteln.
Ingwer schalen und in kleine Wirfel schneiden.
Miesmuscheln unter fliekendem Wasser griundlich
waschen, geoffnete Muscheln aussortieren und
entsorgen.

.In einem grolken Topf THOMY Reines

Sonnenblumenol heild werden lassen. Mohren,
Lauch, Zwiebelwdurfel, Zitronengras und Ingwer darin
anschwitzen. Mit Curry bestauben und mitrosten.
Muscheln zugeben.

.MAGGI Ideen vom Wochenmarkt Gemtuse Bouillon in

warmem Wasser auflosen und zusammen mit
Kokosmilch zugielten und zum Kochen bringen. Dann
abgedeckt bei geringer Warmezufuhr ca. 10 Min.
kochen, bis sich die Muscheln geoffnet haben. Noch
geschlossene Muscheln aussortieren und entsorgen.

. Koriander waschen, trocken schiitteln, Blattchen von

den Stielen zupfen und klein schneiden. Die
Muscheln mit dem Koriander bestreut servieren.

@ 40 Minuten

22 g @ 2 Portionen
450 kcal

21 g

44 g
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