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ZUTATEN

Eine groBe, beschichtete Pfanne bei mittlerer bis hoher

Temperatur erhitzen. Wahrend sie hei3 wird, die Cashewkerne ZUTATEN 2 PERSONEN
darin rosten, bis sie leicht gebraunt sind, dabei die Pfanne ab und
zu schwenken. Die Cashewkerne in eine Schissel umfillen und 30 g Cashewkerne

die Pfanne wieder auf den Herd stellen.
1 Zwiebel

Die Zwiebel schalen und in diinne Ringe schneiden. Mit 1 EL

Olivendl und der Currypaste in die heiBe Pfanne geben und unter 2 TL Currypaste
Rihren 8 Minuten brdunen, dann 1 EL Ume Su oder Rotweinessig
hinzufiigen. Den Essig 30 Sekunden verkochen lassen. Die
Austernpilze in Scheiben schneiden und in die Pfanne geben,
etwas Wasser zufligen und mehr dampfen als braten. Wenn die
Pilze gar sind, den Spinat hinzufligen. Rihren, bis die Blatter 1 EL Ume Su oder
zusammenfallen und die gesamte Flussigkeit verdampft ist. Das Rotweinessig
Curry mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

200 g Austernpilze

200 g frischer Babyspinat

Salz
Die Cashewkerne zerstoBen oder grob hacken und das Gericht

vor dem Servieren damit bestreuen. Hierzu passt zum Beispiel Pfeffer aus der Mihle
Vollkorn-Basmatireis.
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