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Rezept
Curry mit jungen Kartoffeln, Cashewniissen und
Friihlingszwiebeln

Ein Rezept von Curry mit jungen Kartoffeln, Cashewniissen und Frithlingszwiebeln, am 13.03.2024

Zutaten
700 g junge, kleine festkochende Kartoffeln (z. B. La Salz
Ratte) 1Bund Friihlingszwiebeln
1 griine Paprikaschote 100g Cashewnlisse
1Bund Koriandergriin (moéglichst mit Wurzeln) 2-3 2-3Knoblauchzehen
40g Ingwer 2 grine Chilischoten
1EL mittelscharfes bis scharfes Currypulver 3 EL Erdnuss- oder Rapsol
1/2TL ' TL braune Senfsamen 1/41 Y2l Gemisebriihe
1/41 Vil Kokosmilch griiner Pfeffer aus der Miihle

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 450 kcal

Zubereitung

]_. Die Kartoffeln sauber biirsten und mit Schale in Salzwasser in 15-18 Min. garen. Danach abgieRen, ausdampfen lassen
und langs vierteln.

2. Inzwischen die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und das Weif3e schrag in 2 cm groRe Stiicke, das Griine in schmale
Ringe schneiden. Die Paprikaschote diinn schélen, vierteln, entkernen und jedes Viertel quer in sehr schmale Streifen
schneiden.

3. Die Cashewniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie gerade Farbe annehmen. Abkihlen lassen und grob hacken.
Das Koriandergriin abbrausen und trocken tupfen. Die Wurzeln mit einem Messer sdaubern und klein schneiden, die
Blattchen abzupfen und beiseitelegen, die Stiele hacken. Knoblauch schélen und grob hacken. Ingwer schélen und
reiben. Chilischoten halbieren, entkernen, waschen und wiirfeln.

4. Die Halfte der Cashewnlsse mit Korianderwurzeln und -stielen, Knoblauch, Ingwer, Chili, 1 TL Salz und dem Currypulver
mischen und im Mixer zu einer festen Paste verarbeiten, dabei nach und nach 1-2 EL Wasser zugeben.

5. In einem Wok das Ol erhitzen und die Senfsamen anrésten, bis es knistert. Die Paste zugeben und unter Riihren etwa 3
Min. anbraten. Zwiebelweil zugeben, etwa 2 Min. mitbraten, dann die Briihe angieRen. Kokosmilch einriihren, sanft
kocheln, bis alles etwas eindickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die Paprikastreifen einlegen und nur kurz erwarmen, sie sollen noch Biss haben! Die Kartoffeln zugeben, alles gut
mischen und sanft erwdrmen.
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[. Dasfertige Curry mit Zwiebelgriin, Korianderbléttchen und den restlichen Cashewntissen bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/curry-mit-jungen-kartoffeln-cashewnuessen-und-fruehlingszwiebeln-46349 Seite 2



	Curry mit jungen Kartoffeln, Cashewnüssen und Frühlingszwiebeln
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


