
 

1 EL Olivenöl 

 2 Zwiebeln 

         2 Knoblauchzehen 

                 1TL Rote Currypaste, nach Belieben mehr 

                1 Staude Mangold, ca. 500g 

        2 Möhren, ca. 150g 

         400 ml Kokosmilch 

                  

1 Pck. Tortellini  formaggio  

Die Rezeptidee der Woche: 

 Bunter Mangold mit Kokosmilch  

und Käsetortellini 

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 

1. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen. Die Zwiebel längs in 

Achtel schneiden, den Knoblauch würfeln. Die Mangoldstaude waschen 

und quer in nicht zu kleine Stücke schneiden. Die Möhren putzen und 

in 2 mm dicke Scheiben schneiden. 

 

2. Das Olivenöl in einer großen Pfanne oder einem Wok erhitzen, die 

Currypaste, den Knoblauch und die Zwiebeln darin 1 Minute 

pfannenrühren. Die Möhren dazugeben, 2 Minuten pfannenrühren.  

Den Mangold dazu und unter rühren 2 Minuten garen. 

 

3. Die Kokosmilch angießen, Deckel auf den Topf setzen und bei kleiner 

Hitze ca. 5 Minuten garen. Eventuell etwas länger, abhängig vom Mangold. 

 

Die Tortellini nach Packungsbeilage kochen und zum Schluss dazugeben. 

 

Tipp: das nächste Mal noch Ingwer dazugeben (vielleicht kandierten, kleingewürfelt,  
oder frisch gerieben) 
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