
20-30min 2 personen

Thaise currybowl
met spiegelei en basmatirijst

Curryfans, opgelet! Deze vegetarische curry met luchtige basmatirijst als basis is een
ware traktatie, ook voor de meest doorgewinterde curryliefhebber. Dankzij de romige
kokosmelk, knapperige groenten en het fijne spiegeleitje on top is deze currybowl niet
alleen een lust voor het oog, maar ook een absolute must voor de smaakpapillen!



Wat je van ons krijgt

Wat je thuis nodig hebt

Kookgerei

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
eieren (3), sesamzaad (11). Kan sporen
van andere allergenen bevatten.
Voedingswaarde per portie
calorieën 778kcal, vet 41.9g,
koolhydraten 73.7g, eiwit 21.1g

Breng 300ml licht gezouten water in een
kleine kookpan aan de kook. Snijd het wit en
het groen van de paksoi apart van elkaar in
reepjes. Pel en hak of rasp de knoflook fijn.

Was de basmatirijst grondig in een zeef en
voeg het aan de pan met kokend water toe.
Leg een deksel op de pan, draai het vuur
laag en kook de rijst in 10-12min beetgaar.
Neem de pan van het vuur en laat afgedekt
rusten.

Verhit 1-2tl olie in een wok of grote
koekenpan op middelhoog vuur. Voeg 1el
currypasta toe en bak 1min. Voeg de
knoflook toe en bak 30sec mee. Voeg de
nasigroenten en het wit van de paksoi toe
en bak nog 1-2min.

Schenk de kokosmelk in de pan. Roer door
en breng de curry aan de kook. Laat 4-5min
op middellaag vuur sudderen. Voeg het
groen van de paksoi toe en stoof 2-3min
mee. Proef en breng de curry op smaak met
peper, zout en evt. meer currypasta.

Verhit 1-2el olie in een middelgrote
koekenpan op middelhoog vuur en breek de
eieren in de pan. Bak ze 3-4min voor een
zachte dooier of 5-6min voor een harde
dooier.

Hak de koriander grof. Schep de rijst en
curry in kommen. Leg er een spiegelei
bovenop en bestrooi met de sesam en de
koriander.

1 paksoi•

1 teen knoflook•

150g basmatirijst•

1 zakje gele currypasta•

1x nasigroenten•

1 pakje kokosmelk•

2 eieren • 3

10g verse koriander•

1 zakje witte sesam • 11

peper en zout•

plantaardige olie•

grote wok of koekenpan•

zeef•

maatbeker•

kleine kookpan met deksel•

middelgrote koekenpan•

1. Groenten snijden 2. Rijst koken 3. Groenten bakken

4. Curry maken 5. Ei bakken 6. Koriander hakken

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kook hotline: 030 - 808 04 52
Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl  #marleyspooning
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