Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
SuRkartoffel-Linsen-Curry
Ein Rezept von Sultkartoffel-Linsen-Curry, am 20.03.2024
Zutaten
1 kleine rote Zwiebel 1 Stiick
1 kleine Sulkartoffel (ca. 200 g) 1TL
1TL Currypulver 50g
100 g Kokosmilch (aus der Dose) 100g
%2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Pfeffer Y2 TL
1 Spritzer Limettensaft
Rezeptinfos

Ingwer (walnussgrof3)
Rapsol

rote Linsen

Joghurt

Salz

Baobabpulver

PortionsgroBe Fiir 1 Person | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.

580 kcal

Zubereitung

1. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Den Ingwer schalen und auf einer Gemusereibe fein raspeln oder ebenfalls wirfeln.

Die Sutkartoffel schalen und in 1 -2 cm grofRe Wiirfel schneiden.

2. Das Rapsol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Ingwer darin glasig diinsten. Die SiiRkartoffel dazugeben und kurz
mitdlinsten. Das Currypulver dariiberstreuen und unter Wenden kurz anrésten. Die Linsen hinzufligen und unterrihren.
Kokosmilch und ca. 100 ml Wasser dazugieen und unter das Curry rithren. Alles aufkochen, dann zugedeckt bei kleiner

Hitze 20 - 25 Min. kocheln lassen, bis die StiRkartoffel gar ist.

3. Inzwischen Joghurt und Kreuzkiimmel verriihren und mit Salz wiirzen. Den Joghurt in einem gut verschlieRbaren Gefaf}

kalt stellen.

4. Das Curry mit Salz, Pfeffer, Baobabpulver und Limettensaft abschmecken und abkiihlen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesskartoffel-linsen-curry-89561

Seite 1



	Süßkartoffel-Linsen-Curry
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


