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Rezept
Auberginen-Curry mit Joghurtsauce

Ein Rezept von Auberginen-Curry mit Joghurtsauce, am 20.04.2024

Zutaten
1 grofie Aubergine (ca. 400 g) Salz
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 3 cm) 2 Tomaten
2EL Butterschmalz 1EL Currypulver
200g Joghurt (3,5 % Fett) 1/2 Bund Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 210 kcal

Zubereitung

1. DieAuberginewaschen,in ca.2cm groRe Wiirfel schneiden, mit Salz bestreuen und ca. 10 Min. Wasser ziehen lassen.

2. Inzwischen die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer schalen und fein hacken. Die Tomaten waschen und ohne
Stielansatze klein schneiden. Die Auberginenwiirfel ausdriicken und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

3. Das Butterschmalz in einer Pfanne (oder einem Wok) erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Currypulver darin 1 Min.
bei mittlerer Hitze anbraten. Aubergine dazugeben und 2-3 Min. unter Riihren braten. 2 EL vom Joghurt fiir die Garnitur
zurlickbehalten, den Rest mit den Tomaten unter das Curry mischen und dieses zugedeckt ca. 10 Min. schmoren lassen,
gelegentlich umrthren.

4. Die Petersilie waschen und trocken schitteln, die Blatter fein schneiden. Das Curry mit Salz abschmecken, die Petersilie
unterziehen, dann auf zwei Teller verteilen, mit dem (ibrigen Joghurt garnieren und mit Fladenbrot servieren.
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