Flr das StBkartoffel-Curry brauchst du:

1 StRkartoffel (ca. 400 g)

1 kleiner Hokkaidokdrbis

2 Zwiebeln

Eine Handvoll Cherrytomaten

2 groBe Paprikaschoten

1 gehaufter EL gehackter frischer Ingwer

1 Dose Kokosmilch

2 Knoblauchzehen oder einen TL der Knoblauchpaste
1 gehaufter EL Tomatenmark

1 TL rote Currypaste

Saft einer Limette oder 1 EL der Zitronenpaste

1 TL Currypulver

Eine Handvoll Cashewkerne

Nach Geschmack: jeweils eine Handvoll frische Minze und frisches Basilikum
Oliven- oder Kokos6l zum Anbraten

Salz und Pfeffer

Zubereitung des SiRRkartoffel-Currys:
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10.

11.
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Zwiebeln schalen und Wiirfeln.

Knoblauch und Ingwer ebenfalls schalen und fein hacken.

SiRkartoffel schalen und in mundgerechte Stiicke wiirfeln.

Paprika und Kiirbis waschen und ebenfalls wirfeln.

Cherrytomaten waschen und halbieren.

2 EL Ol in einer Pfanne oder einem Wok erhitzen und darin die Zwiebeln, Knoblauch(-
paste) und Ingwer fir 3 Minuten anschwitzen.

SiRkartoffeln, Paprika und Kirbis und auRerdem Tomatenmark, Currypaste und -
pulver mit in die Pfanne geben. Alles fiir weitere 5 Minuten anbraten.

Mit Kokosmilch abléschen und flir 15 Minuten auf kleiner Stufe kdcheln lassen.
Immer wieder zwischendurch umriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

AbschlieBen nach Geschmack Basilikum, Minze, Cherrytomaten und Cashewkerne
dazugeben, unterheben und nochmals fiir 2 Minuten ziehen lassen.

Final das Curry mit dem Limettensaft oder der Zitronenpaste nach Geschmack
abschmecken.

Das StiRkartoffel-Curry mit Reis oder Naan-Brot servieren. Es |asst sich auch
wunderbar vorkochen, denn es schmeckt durchgezogen am nachsten Tag noch
leckerer.

Viel Spal® beim Nachkochen und guten Genuss wiinscht Bettina von »@mﬁ&%wm@/



