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Rezept
SuRkartoffel-Kokos-Curry
Ein Rezept von SuiRkartoffel-Kokos-Curry, am 19.04.2024
Zutaten
800g Tomaten 1Dose Kichererbsen (400 g Abtropfgewicht)
800 g Siifkartoffeln 1 Gemisezwiebel
2 Knoblauchzehen 20g Ingwer
1 rote Chilischote 1TL Korianderkérner
3EL Ol 1TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz 1Dose Kokosmilch (400 ml)
4 Frihlingszwiebeln 1 Handvoll Minzeblatter
Saft von 2 Limette
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 470 kcal

Zubereitung

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser tiberbriihen und kalt abschrecken. AnschlieRend hauten,
vierteln, entkernen und grob hacken. Die Kichererbsen in ein Sieb abgiefRen und kalt abbrausen, dabei zwischen den
Fingern gegeneinanderreiben, damit sich die weiften Hautchen l6sen. Siitkartoffeln schalen und in mundgerechte Wiirfel
schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen und fein wiirfeln. Die Chilischote langs halbieren, entkernen,
waschen und in feine Streifen schneiden. Den Koriander im Morser fein zerdriicken.

Das Ol in einem weiten Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili darin unter Riihren ca. 5 Min. andiinsten.
Koriander und Kreuzkiimmel hinzufligen und kurz mitdtinsten. Die SuRkartoffeln dazugeben und leicht salzen.
Kokosmilch, gehackte Tomaten und Vs | Wasser unterriihren, die Kichererbsen untermischen. Alles zum Kochen bringen,
dann bei schwacher Hitze ca. 20 Min. kdcheln lassen.

Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein hacken oder in diinne Ringe schneiden. Die Minze waschen,
trocken schiitteln, fein schneiden und mit den Friihlingszwiebeln mischen. Das Curry mit den verwendeten Gewlrzen
und Limettensaft abschmecken und mit der Minzemischung bestreuen. Dazu passen Reis oder Pappadums, knusprige
Linsenfladen, die kurz in der Pfanne aufgebacken werden.
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