
   RUND UM 
DEN REIS

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

 Denn egal, ob Sie es feurig-scharf, zitronig-frisch oder 
lieber mild und cremig mögen, vegetarisch, mit Fleisch 
oder Fisch essen wollen – die aromastarken Ragouts 

sind unglaublich wandelbar und in unzähligen Varianten ein Genuss. Von In-
dien aus haben sie sich auf in die Welt gemacht, sind in Ländern wie Thailand, 
Indonesien oder Großbritannien heimisch geworden und haben dort einen 
ganz eigenen Charakter entwickelt.

 So haben sie Lö� el für Lö� el die Welt erobert und werden sicher auch Sie vom 
ersten Bissen an überzeugen.

 Ich bin schon lange Fan und liebe die Eintopfgerichte nicht nur wegen ihrer 
grandiosen Aromen, sondern auch, weil sie sich so gut vorbereiten lassen. 
Einmal im Topf machen sie sich fast von alleine und werden mit jedem Auf-
wärmen sogar noch ein bisschen besser. So sind sie perfekt für etwas Exotik 
nach einem langen Arbeitstag und ideal für das entspannte Einladen von Gäs-
ten. Ein paar Beilagen wie Reis, Fladenbrot, Chutneys und Salat runden den 
Genuss ab, und ohne viel Aufwand sind alle begeistert.

 Kommen Sie mit auf eine Aromareise von Indien über Indonesien bis in die 
Karibik und erleben Sie Ihr ganz eigenes Geschmackswunder!

   ALLE LIEBEN CURRYS!

Karibik und erleben Sie Ihr ganz eigenes Geschmackswunder!

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

   SORTEN-VIELFALT
 In Indien wird der langkörnige 
Basmatireis bevorzugt, in 
Thailand Jasminreis, ebenfalls 
ein Langkornreis mit blumi-
gem Aroma. Beide Sorten 
sind nach dem Kochen schön 
locker. Vollkornreis hat eine 
lange Kochzeit, ist mit vielen 
Ballaststo� en aber besonders 
gesund. Wer es eilig hat, kann 
zu Schnellkochreis greifen, 
der vorgekocht und in weni-
gen Minuten gar ist.

   PERFEKT GEKOCHT
 Für 4 Personen 200 g Reis 
und die 1 ½-fache Menge 
Wasser abmessen. Den Reis 
gründlich abspülen, dann 
30 Min. in kaltem Wasser ein-
weichen. Reis abgießen und 
in 2 EL Öl kurz andünsten. 
Knapp 1 TL Salz und abge-
messenes Wasser zugeben. 
Au� ochen und bei kleiner 
Hitze zugedeckt 10 Min. ga-
ren. Reis vom Herd nehmen 
und zugedeckt noch weitere 
10 Min. quellen lassen.

   PIMP YOUR RICE!
 Peppen Sie Ihren Reis doch 
mal auf! Für aromatischen 
Würzreis 1 Zwiebel in Streifen 
schneiden und in 2 EL Öl 
10 Min. andünsten. Reis, 
1 Lorbeerblatt, ½ Zimtstange 
und 2 Nelken zugeben und 
garen. Für nussigen Kokos-
Reis 4 EL Kokosraspel ohne 
Fett leicht anrösten, Reis zu-
geben und garen. Für gelben 
Safran-Reis 1 Briefchen Saf-
ran-Fäden (0,1 g) mit 3 EL hei-
ßem Wasser übergießen und 
30 Min. ziehen lassen. Mit ei-
nem Teelö� el über den ferti-
gen Reis träufeln. Zugedeckt 
5 Min. ziehen lassen. Für fri-
schen Dill-Reis nach dem Ko-
chen 1 Bund Dill waschen, 
trocken schütteln, klein ha-
cken und mit 1–2 TL Zitronen-
sa�  untermischen. Alle Anga-
ben für 200 g rohen Reis.

   NOCH REIS ÜBRIG?
 Prima, dann haben Sie später 
schnell eine Currybeilage zur 
Hand. Entweder abgedeckt 
für 1–2 Tage in den Kühl-
schrank stellen oder portions-
weise in Gefrierbeuteln auf 
Vorrat einfrieren. Zum Auf-
tauen und Warmmachen di-
rekt im Gefrierbeutel für 
ca. 10 Min. in ein heißes Was-
serbad legen, anschließend 
mit einer Gabel auflockern.

INGA PFANNEBECKER

Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte
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Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte

FARBENFROHE AROMAWUNDER
Alle lieben Currys, die verführerischen Ein-Topf-Gerichte Asiens! Sie du� en 

so intensiv nach Koriander, Ingwer und Zitronengras, kommen feurig-
scharf oder cremig-mild auf den Tisch und schmecken nach Fernweh und 
Reisehunger. Holen Sie sich mit Mango-Fisch-Curry, Massaman-Curry und 

Indonesischem Gemüsecurry den Geschmack der weiten Welt in Ihre Küche!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

Exotische Aromaküche: Gewürz- und kräutersatte Currys aus aller Welt

So einfach geht’s: Currypasten Schritt für Schritt selbst gemacht

www.gu.de

ISBN 978-3-8338-5327-2
WG 454 Länderküchen

 
  € 8,99 [D]
 € 9,30 [A]

Spicy One-Pot-Wonders
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INHALT
DIE 

GU-QUALITÄTS-
GARANTIE 

Wir möchten Ihnen mit den Informationen und 
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Bücher achten wir 
auf Aktualität und stellen höchste Ansprüche 
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte 
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenha�  erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfältig ausgewählt und mehr-
fach geprü� . Deshalb bieten wir Ihnen eine 
100 %ige Qualitätsgarantie.

Darauf können Sie sich verlassen:
Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbücher 
zuverlässig und inspirierend zugleich sind.
Wir garantieren:
• dreifach getestete Rezepte
•  sicheres Gelingen durch Schritt-für-Schritt-

Anleitungen und viele nützliche Tipps
• eine authentische Rezept-Fotogra� e

Wir möchten für Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen 
nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen! 
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein 
gleichwertiges zum gleichen oder ähnlichen 
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres 
Leserservice � nden Sie am Ende dieses Buches.

GRÄFE UND UNZER VERLAG 
Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.
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CURRYS MIT FLEISCH10

1 Den Knoblauch und den Ingwer schälen und fein hacken. Den 
Joghurt mit Knoblauch, Ingwer, Zitronensaft, Öl, Salz und Gewür-
zen verrühren. Das Fleisch in größere Würfel schneiden und unter 
die Marinade mischen. Abgedeckt mindestens 3 Std., am besten 
über Nacht, kalt stellen. 

2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Das Fleisch samt der Mari-
nade in einer weiten Auflaufform verteilen und im heißen Ofen 
30–35 Min. backen. 

3 Inzwischen für die Sauce die Zwiebeln schälen und würfeln. 
Das Fett in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin in 10 Min. 
goldbraun andünsten.

4 Inzwischen die Kardamomkapseln mit einem kleinen spitzen 
Messer aufritzen, Samen herauslösen und im Mörser zerstoßen. 
Mit den anderen Gewürzen mischen. Gewürze zu den Zwiebeln 
geben. Tomaten, 300 ml Wasser und 1 TL Salz zugeben, alles auf-
kochen und 15–20 Min. bei mittlerer Hitze köcheln lassen. Die 
Sauce pürieren. Sahne unterrühren. Sauce mit Salz und Honig ab-
schmecken. Das gebackene Fleisch samt übriger Marinade unter-
rühren. Alles weitere 5 Min. sanft köcheln. 

TIPP
In Indien werden statt Hähnchenbrustfilets gerne entbeinte 
Hähnchenschenkel ohne Haut für Currys verwendet. Sie sind 
kräftiger im Geschmack und geben so dem Gericht noch 
mehr Aroma. Zudem sind sie preiswerter. 

Für das Fleisch:
3 Knoblauchzehen

1 Stück Ingwer (ca. 1,5 cm)
150 g Joghurt

Saft von 1 Zitrone
1 EL Öl

1 TL Salz
1 EL gemahlener Kreuzkümmel

1 EL Garam Masala
1 EL scharfes geräuchertes 

 Paprikapulver
750 g Hähnchenbrustfilet

Für die Sauce:
2 kleine Zwiebeln

2 EL Ghee (ersatzweise  
Butterschmalz)

6 grüne Kardamomkapseln
½ TL Zimt

1 TL Kurkumapulver
1 Dose stückige Tomaten (400 g)

Salz
50 g Schlagsahne

2–3 TL flüssiger Honig

Britisches Soulfood

Für 4 Portionen |  
1 Std. Zubereitung |  

3 Std. Marinieren
Pro Portion 395 kcal,  
47 g E, 16 g F, 15 g KH

Das Besondere bei diesem anglo-indischen Klassiker: Das Fleisch wird erst mariniert und im 
Ofen gebacken, bevor es sich mit der herrlich aromatischen Sauce zum Hochgenuss vereint.

CHICKEN TIKKA MASALA
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CURRYS MIT FISCH UND MEERESFRÜCHTEN28

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Kürbis halbieren, von 
Kernen und Fasern befreien, die Hälften schälen und in mundge-
rechte Stücke schneiden. Auf ein Backbelch legen und im Ofen 
20 Min. rösten, bis er fast weich ist.

2 Inzwischen die Garnelen waschen und trocken tupfen. Die 
Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schnei-
den. Den Ingwer schälen und fein würfeln. Den Koriander wa-
schen und trocken schütteln. Die Blättchen von den Stielen zup-
fen, beides zur Seite legen. Die Papaya halbieren und die Kerne 
mit einem Löffel entfernen (Kerne nicht wegwerfen, siehe Tipp). 
Das Fruchtfleisch schälen und in mundgerechte Würfel schnei-
den. Den Kürbis aus dem Ofen nehmen.

3 Das Öl in einem Topf erhitzen. Die Frühlingszwiebeln und den 
Ingwer darin andünsten. 3 EL der festen Kokoscreme zugeben 
und schmelzen, die Currypaste einrühren und 1–2 Min. darin an-
braten. Restliche Kokosmilch und 300 ml Wasser angießen. Die 
Korianderstiele zugeben und alles aufkochen. Hitze reduzieren, 
den Kürbis und die Garnelen zugeben und bei mittlerer Hitze 
5–6 Min. ziehen lassen, bis die Garnelen gar sind. Die Papaya zu-
geben und im Curry erhitzen. Korianderstiele aus dem Curry fi-
schen. Das Curry mit Fischsauce, Zucker und nach Belieben mit 
etwas Salz abschmecken. Mit Koriander bestreut servieren.

1 kleiner Butternuss- 
kürbis (900 g)

500 g rohe Garnelen (ohne 
Kopf und Schale, entdarmt)

1 Bund Frühlingszwiebeln
1 Stück Ingwer (ca. 2 cm)

½ Bund Koriandergrün
1 nicht zu reife Papaya (400 g)

1 EL Öl
3–4 TL rote Thai-Currypaste 

(aus dem Glas oder selbst  
gemacht, siehe S. 7)

1 Dose Kokosmilch (400 g; 
nicht geschüttelt, gekühlt)

1–2 EL Fischsauce
1 TL Palmzucker (ersatzweise 

brauner Zucker)
 Salz (nach Belieben)

Fein-fruchtiger Mix

Für 4 Portionen |  
35 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 400 kcal,  
20 g E, 21 g F, 16 g KH

Kürbis und Papaya sorgen für eine leicht süßliche Note bei diesem scharfen Curry,  
die wunderbar zu den feinen Garnelen passt.

Werfen Sie die Kerne der Papaya nicht weg. Sie haben ein 
tolles pfeffriges Aroma und schmecken lecker als Topping 
auf dem Curry. Dazu die Samen abspülen, trocken tupfen 
und im Mörser oder mit einem Messer leicht anstoßen.

TIPP

ROTES THAI-GARNELEN-CURRY
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CURRYS MIT FISCH UND MEERESFRÜCHTEN32

1 Die Schalotten, den Knoblauch und den Ingwer schälen und 
grob würfeln. Die Chilischoten waschen und nach Belieben mit 
oder ohne Kerne grob zerkleinern. Den Koriander waschen, tro-
cken schütteln und samt der zarten Stiele grob hacken. Alles mit 
5 EL Wasser in einen Mixer oder hohen Rührbecher geben und 
fein pürieren.

2 Die Tomate waschen, vierteln, entkernen und würfeln. Das Öl 
in einem Topf erhitzen. Die Zimtstange darin kurz anbraten. Die 
Schalottenpaste zugeben und unter Rühren 2–3 Min. anrösten. 
Den Koriander unterrühren. Die Tomate, 200 ml Wasser und Ko-
kosmilch zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und alles bei mitt-
lerer Hitze 15 Min. einkochen lassen. 

3 Die Kalmarringe waschen und trocken tupfen. Den Spinat wa-
schen und trocken schütteln. Die Sauce mit Limettensaft, Salz 
und Zucker abschmecken. Die Kalmarringe zugeben und bei klei-
ner Hitze zugedeckt 5 Min. gar ziehen lassen. Den Spinat zuge-
ben und alles noch 1 Min. ziehen lassen. Das Curry erneut ab-
schmecken und servieren. 

2 Schalotten
5 Knoblauchzehen

1 Stück Ingwer (ca. 3 cm)
3–4 grüne Chilischoten

1 Bund Koriandergrün
1 große Tomate

2 EL Öl
1 Zimtstange

1 TL gemahlener Koriander
1 Dose Kokosmilch (400 g)

Salz | Pfeffer
500 g Kalmartuben in Ringen 

(frisch oder TK und aufgetaut)
50 g Baby-Spinat

Saft von 1 Limette
1 TL Palmzucker (ersatzweise 

brauner Zucker)

Grüner wird’s nicht

Für 4 Portionen |  
35 Min. Zubereitung

Pro Portion 370 kcal,  
25 g E, 24 g F, 10 g KH

Schön scharf und korianderwürzig passt diese Currysauce aus Sri Lanka perfekt zu den 
Kalmarringen. Sie schmeckt aber genauso gut auch zu Garnelen oder Fischfilet. 

GRÜNES TINTENFISCH-CURRY
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VEGGIE-CURRYS44

1  Die Bohnen in einem Sieb abspülen und in Wasser mindestens 
5 Std. einweichen. Die Chilischoten halbieren, entkernen, wa-
schen und grob würfeln. Die Bohnen abgießen, mit den anderen 
Pfannkuchenzutaten (ohne Öl) und 175 ml Wasser fein pürieren. 

2  Für das Curry den Blumenkohl waschen, putzen und in Rös-
chen teilen. Die Kartoff eln schälen, waschen und in 2 cm große 
Würfel schneiden. Die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer 
schälen und fein würfeln. 

3  Das Öl in einem weiten, großen Topf erhitzen. Kreuzkümmel 
darin anbraten, bis er anfängt zu springen. Die Zwiebel zugeben 
und andünsten. Den Knoblauch, den Ingwer und die Gewürze 
zugeben und kurz andünsten. Die Kartoff eln untermischen, 
100 ml Wasser angießen und zugedeckt 5 Min. dünsten. Den Blu-
menkohl zugeben, gut untermischen und 400 ml Wasser angie-
ßen. Aufk ochen, dann zugedeckt 10 Min. dünsten, bis Kartoff eln 
und Blumenkohl gar sind. Mit Salz und Limettensaft  abschme-
cken. Vor dem Servieren mit Koriander bestreuen. 

4  Während das Curry köchelt, Pfannkuchen backen. Dazu 1 TL Öl 
in einer beschichteten Pfanne erhitzen. 1 kleine Schöpfk elle Teig 
hineingeben. Den Teig mit dem Pfannenwender kreisförmig von 
innen nach außen zu einem dünnen Pfannkuchen von 18 cm ∅ 
ausstreichen. 2–3 Min. backen, umdrehen und weitere 2 Min. ba-
cken. Pfannkuchen im Backofen bei 80° warm halten. Nacheinan-
der aus restlichem Teig und Öl sieben weitere Pfannkuchen ba-
cken. Zum Curry servieren. 

   Für die Pfannkuchen:
200 g Mung Dal (halbierte, 

geschälte Mungbohnen)
2 grüne Chilischoten

1 EL Reismehl
1 Msp. Backpulver

¼ TL Kurkumapulver
Salz

4 TL Öl zum Braten
   Für das Curry:

1 Blumenkohl (1 kg)
350 g Kartoff eln
1 große Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 Stück Ingwer (ca. 2½ cm)

3 TL Öl
1 TL Kreuzkümmelsamen

½ TL Kurkumapulver
¾ TL Chilipulver

½ TL gemahlener Koriander
½ TL Garam Masala
1–2 TL Limettensaft 

Koriandergrün zum Bestreuen

Indischer Veggie-Klassiker 

Für 4 Portionen | 
45 Min. Zubereitung | 

5 Std. Einweichen
Pro Portion ca. 325 kcal, 

18 g E, 10 g F, 41 g KH

 Das Kartoff el-Blumenkohl-Curry ist so einfach wie köstlich. Besonders raffi  niert als Beilage 
sind die glutenfreien Pfannkuchen, die auch zu anderen Currys schmecken.

   ALOO GOBHI MIT PFANNKUCHEN
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RUND UM 
DEN REIS

MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

Denn egal, ob Sie es feurig-scharf, zitronig-frisch oder 
lieber mild und cremig mögen, vegetarisch, mit Fleisch 
oder Fisch essen wollen – die aromastarken Ragouts 

sind unglaublich wandelbar und in unzähligen Varianten ein Genuss. Von In-
dien aus haben sie sich auf in die Welt gemacht, sind in Ländern wie Thailand, 
Indonesien oder Großbritannien heimisch geworden und haben dort einen 
ganz eigenen Charakter entwickelt.

So haben sie Lö� el für Lö� el die Welt erobert und werden sicher auch Sie vom 
ersten Bissen an überzeugen.

Ich bin schon lange Fan und liebe die Eintopfgerichte nicht nur wegen ihrer 
grandiosen Aromen, sondern auch, weil sie sich so gut vorbereiten lassen. 
Einmal im Topf machen sie sich fast von alleine und werden mit jedem Auf-
wärmen sogar noch ein bisschen besser. So sind sie perfekt für etwas Exotik 
nach einem langen Arbeitstag und ideal für das entspannte Einladen von Gäs-
ten. Ein paar Beilagen wie Reis, Fladenbrot, Chutneys und Salat runden den 
Genuss ab, und ohne viel Aufwand sind alle begeistert.

Kommen Sie mit auf eine Aromareise von Indien über Indonesien bis in die 
Karibik und erleben Sie Ihr ganz eigenes Geschmackswunder!

   ALLE LIEBEN CURRYS!

Karibik und erleben Sie Ihr ganz eigenes Geschmackswunder!

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken
Sie im Display die 
Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

SORTEN-VIELFALT
In Indien wird der langkörnige 
Basmatireis bevorzugt, in 
Thailand Jasminreis, ebenfalls 
ein Langkornreis mit blumi-
gem Aroma. Beide Sorten 
sind nach dem Kochen schön 
locker. Vollkornreis hat eine 
lange Kochzeit, ist mit vielen 
Ballaststo� en aber besonders 
gesund. Wer es eilig hat, kann 
zu Schnellkochreis greifen, 
der vorgekocht und in weni-
gen Minuten gar ist.

PERFEKT GEKOCHT
Für 4 Personen 200 g Reis 
und die 1 ½-fache Menge 
Wasser abmessen. Den Reis 
gründlich abspülen, dann 
30 Min. in kaltem Wasser ein-
weichen. Reis abgießen und 
in 2 EL Öl kurz andünsten. 
Knapp 1 TL Salz und abge-
messenes Wasser zugeben. 
Au� ochen und bei kleiner 
Hitze zugedeckt 10 Min. ga-
ren. Reis vom Herd nehmen 
und zugedeckt noch weitere 
10 Min. quellen lassen.

PIMP YOUR RICE!
Peppen Sie Ihren Reis doch 
mal auf! Für aromatischen 
Würzreis 1 Zwiebel in Streifen 
schneiden und in 2 EL Öl 
10 Min. andünsten. Reis, 
1 Lorbeerblatt, ½ Zimtstange 
und 2 Nelken zugeben und 
garen. Für nussigen Kokos-
Reis 4 EL Kokosraspel ohne 
Fett leicht anrösten, Reis zu-
geben und garen. Für gelben 
Safran-Reis 1 Briefchen Saf-
ran-Fäden (0,1 g) mit 3 EL hei-
ßem Wasser übergießen und 
30 Min. ziehen lassen. Mit ei-
nem Teelö� el über den ferti-
gen Reis träufeln. Zugedeckt 
5 Min. ziehen lassen. Für fri-
schen Dill-Reis nach dem Ko-
chen 1 Bund Dill waschen, 
trocken schütteln, klein ha-
cken und mit 1–2 TL Zitronen-
sa�  untermischen. Alle Anga-
ben für 200 g rohen Reis.

NOCH REIS ÜBRIG?
Prima, dann haben Sie später 
schnell eine Currybeilage zur 
Hand. Entweder abgedeckt 
für 1–2 Tage in den Kühl-
schrank stellen oder portions-
weise in Gefrierbeuteln auf 
Vorrat einfrieren. Zum Auf-
tauen und Warmmachen di-
rekt im Gefrierbeutel für 
ca. 10 Min. in ein heißes Was-
serbad legen, anschließend 
mit einer Gabel auflockern.

INGA PFANNEBECKER

Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte
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Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte

FARBENFROHE AROMAWUNDER
Alle lieben Currys, die verführerischen Ein-Topf-Gerichte Asiens! Sie du� en 

so intensiv nach Koriander, Ingwer und Zitronengras, kommen feurig-
scharf oder cremig-mild auf den Tisch und schmecken nach Fernweh und 
Reisehunger. Holen Sie sich mit Mango-Fisch-Curry, Massaman-Curry und 

Indonesischem Gemüsecurry den Geschmack der weiten Welt in Ihre Küche!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

Exotische Aromaküche: Gewürz- und kräutersatte Currys aus aller Welt

So einfach geht’s: Currypasten Schritt für Schritt selbst gemacht

  

www.gu.de

ISBN 978-3-8338-5327-2
WG 454 Länderküchen

Spicy One-Pot-Wonders

RUND UM 
DEN REIS
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