SCHARFES SUSSKARTOFFELCURRY

UBERSICHT

e  Dauer: ca. 40 Minuten
e Menge: 3-4 Portionen
e  Schwierigkeit: easy

ZUTATEN
Currypaste:
e 1-2Chilischoten
e ldaumengroBes, geschdltes Stick Ingwer
e 2Knoblauchzehen
e 2509 Rinderfaschiertes
e 1groRe Zwiebel
e 1EL Tomatenmark
e 1TLTomatenmark
e  2-3TLKurkuma
e G ELOlivendl
e 1/2Bio-Zitrone
Curry:
e 8 Tortillas (dunne Fladenbrote)
e 1Stange Lauch
e 1(mittelgroRe) Stkkartoffel*
e 1(kleine) Zucchini
e 1/2Kohlrabi
e TKartoffel
e 1Karotte
e 1Paprikarot
e 1Paprika gelb
e 2 Stangen Fruhlingszwiebel
e  2ELKokosodl
e 400ml Kokosmilch
e 1Tasse Jasminreis, Olivendl
e  Chili, Sesam, Koriander
e  Salz Pfeffer
* wer gern auf Regionalitét und Saisonalitét setzt, kann hier ebenso Karfiol, Brokkoli oder Kurbis
statt SURkartoffel verwenden
ZUBEREITUNG

Zuerst wird sdémtliches geputztes & geschdltes Gemuse in mundgerechte Stickchen geschnitten. Die
Frahlingszwiebel in feine Ringe schneiden und das Kokosdl langsam in einem Wok erhitzen. Nebenbei in einem
héheren Messbecher die Zutaten fir die Currypaste mit dem Saft und dem Abrieb einer halben Bio-Zitrone (oder
auch einer ganzen Limette) vermischen und mit einem Purierstab fein mixen. Sobald das Ol hei ist, die Paste darin
anrésten. Nach ca. 5 Minuten die fein geschnittenen Frihlingszwiebel dazugeben und alles gut vermengen.

Chilis wachsen am besten in CHARLY CHILI: www.gustagarden.com/charly-chili



Nach und nach das Gemuse mit in die Pfanne geben und zuletzt mit Kokosmilch aufgieen. Die Hitze reduzieren und
mit Deckel einkécheln lassen.

Daneben einen kleinen Topf mit ca. 2-3 EL Olivendl heis werden lassen, den (gewaschenen) Jasminreis dazugeben
und leicht anrésten. Mit 1und 1/2 Tasse heiem Wasser aufgieen und einmal aufkochen lassen. Hitze reduzieren
und bei geschlossenem Deckel die FlUssigkeit eindampfen lassen. Zum Schluss mit etwas Olivendl und einer Prise
Salz vermengen.

Das Gemuse sollte in der Zwischenzeit gar sein (ein Stiick StRkartoffel sollte sich muhelos am Pfannenrand
zerdrticken lassen). Das Curry mit einer ordentlichen Prise Salz und Pfeffer wirzen, optional mit dem Saft der zweiten
Hdalfte der Zitrone abrunden und abschmecken. In Schisseln mit Reis anrichten, mit frischem Chili, Sesam und
Koriander on top verfeinern und geniefen!

Chilis wachsen am besten in CHARLY CHILI: www.gustagarden.com/charly-chili




