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Rezept
Kurbis-Steckriiben-Curry mit Wiirzfladenbrot

Ein Rezept von Kiirbis-Steckriiben-Curry mit Wirzfladenbrot, am 09.06.2026

Zutaten
300g Steckriiben 500 g Kirbis (z. B. Muskatkirbis, geputzt ca. 400 g)
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 Stiick Ingwer (6-8 cm) 2EL Butterschmalz oder 3 EL Sonnenblumendl
3/4TL Kurkumapulver 1/3-1/2TL Chilipulver
2TL Garam Masala (indische Gewlrzmischung aus 1 Dose stiickige Tomaten
dem Asienladen) 250 g Naturjoghurt (mindestens 3,8 % Fettgehalt)
Salz 1 Dose Kichererbsen (400 g)
1/2 Bund Koriandergrin 1/2 tirkisches Fladenbrot
1/2 Knoblauchzehe 3 EL Butter

1/2TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 Prise Chilipulver

Salz
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 450 kcal

Zubereitung

Fur das Curry die Steckriiben schalen und in ca. 1,5 cm groRRe Wiirfel schneiden. Vom Kiirbis Schale, Kerne und faseriges
Inneres wegschneiden, das Kiirbisfleisch in ca. 2,5 cm grofte Wiirfel schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen
und getrennt fein wiirfeln.

Butterschmalz oder Ol in einem groRen Topf erhitzen. Darin bei kleiner Hitze die Zwiebeln langsam goldgelb diinsten.
Den Knoblauch und Ingwer dazugeben und 2-3 Min. mitdiinsten. Kurkuma- und Chilipulver dariiberstreuen und 1 Min.
unter Rilhren mitdiinsten. Garam Masala und Tomaten untermischen und alles bei grof3er Hitze 3-4 Min. unter Riihren
kochen lassen, es sollte moglichst viel Flussigkeit verdunsten.

Topfvom Herd nehmen, die Halfte des Joghurts unter die Tomaten-Zwiebel-Mischung riihren. Steckriiben und 100 ml
Wasser unterriihren und kraftig salzen. Bei kleiner Hitze ca. 10 Min. zugedeckt kdcheln lassen, dann Kiirbis unterriihren
und alles 20-30 Min. weitergaren, dabei ab und zu vorsichtig umrihren, eventuell wenig Wasser nachgief3en.
Kichererbsen in ein Sieb giefsen und abbrausen, 5 Min. vor Garzeitende unter das Curry heben und heil® werden lassen.

Inzwischen flr das Brot den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Das Fladenbrot in 4 cm breite Streifen schneiden,
diese aufschneiden. Den Knoblauch schélen, Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen, Knoblauch hineinpressen und
unter Rihren 2 Min. anbraten. Vom Herd nehmen, Kreuzkiimmel und Chilipulver unterriihren. Die Schnittflachen des
Brotes damit bestreichen, leicht salzen. Das Brot auf einen Backrost legen und im Ofen (Mitte) in 5-8 Min. goldgelb und
knusprig rosten.
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Das Koriandergriin abbrausen, trocken schiitteln und mit den Stéangeln fein schneiden. Restlichen Joghurt glatt riihren.
Das Kurbis-Steckriiben-Curry auf tiefen Tellern verteilen, jeweils etwas Joghurt daraufgeben und mit Koriandergriin
bestreuen. Das warme Brot dazu servieren (das Curry schmeckt aber auch mit Reis oder Couscous).
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