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Garnelen und Kiirbis in
Korma-SimmersoRe

Garnelen und Kiirbis in Korma-SimmersoRe

400 g Garnelen, geschalt
400 g Hokkaido Kirbis

50 g Sabita Mango Chutney siif3-fruchtig

200 ml Sabita Korma Simmer Sauce

Gesamtzeit: 45 min 165 ml Sabita Kokosmilch
Schwierigkeitsgrad: mittel 1 Zwiebel
Portionen: 4 Personen 2 Essloffel Pflanzenol

1 Essloffel Rinatura Gemiisebouillon ohne Hefe Bio
200 ml Wasser

1 Paprika, grun

1Limone

Etwas Salz & Pfeffer

Garnelen und Kiirbis in Korma-SimmersoRe

1. Garnelen Enddarmen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Kiirbis entkernen, heil®

abwaschen und in kleine Stlicke schneiden.
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Zwiebel und Paprika fein wiirfeln. Kiirbis in Ol
anschwitzen bis er etwas weich wird. Zwiebel und Paprika
hinzugeben, glasig andiinsten und mit der Briihe

abloschen. 10 min. leicht kocheln lassen.

Mango Chutney und Kokosmilch hineingeben. Garnelen
kurz und heiR in Ol anbraten und zusammen mit der

Simmer SoRe zu den Kiirbissen geben.
Limonen-Zesten reiben, mit Limonen Saft in die SoRe
rihren. Bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen fiir 10

Minuten garen.

Optional Reis als Beilage



