KIKKOMAN'

Kokos-Curry-Blumenkohlreis

Gesamtzeit 25 Min.

ZUTATEN

10 Portion(en)

Fiir den Blumenkohilreis:

1,5kg
20g
10g
10g
400 g
80 ml

80ml

15g
10g

Blumenkohl, in Roschen
Olivenal

Knoblauchzehen, gehackt
Ingwer, gerieben
Kokosmilch

Kikkoman natiirlich

gebraute Sojasauce
Kikkoman Sauce fiir Poke-

Fischsalat auf Basis von
Sojasauce und Sesamoal
Currypulver
Kurkumapulver

Zum Garnieren:

15g
15g
58

Korianderblatter
Thai-Basilikumblatter
Knoblauchzehen, dinn
geschnitten und knusprig
gebraten

20 Min. Vorbereitungszeit 5 Min. Kochzeit 30 Min. Abkuhlzeit

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Blumenkohlroschen in einer Kichenmaschine
(Cutter) zerkleinern, bis sie Reiskornern dhneln.

Schritt 2

Olivendl in einer grof3en Pfanne oder einem Wok
bei mittlerer Stufe erhitzen. Knoblauch und Ingwer
hinzugeben und 1-2 Minuten anbraten, bis es
duftet.

Schritt 3

Den Blumenkohlreis in die Pfanne geben und alles
gut verrtihren. Kokosmilch, Kikkoman Sojasauce
und Kikkoman Sauce fiir Poke Bowls dazugeben.
Mit Currypulver und Kurkuma abschmecken.

Schritt &

Unter gelegentlichem Rihren ca. 5 Minuten
kochen, bis der Blumenkohl weich ist. Sobald er gar
ist, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Kalt
auf tiefen Tellern anrichten. Mit gezupften
Krautern und knusprigen Knoblauchscheiben
garniert servieren.
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