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Rezept
SuRkartoffel-Paprika-Curry

Ein Rezept von Siilkartoffel-Paprika-Curry, am 25.05.2026

Zutaten
450 g orangefarbene SiiRkartoffeln 2Bund Friihlingszwiebeln
2 rote Paprikaschoten 2 Ananas
1Bund Koriandergriin 1 rote Chilischote

2EL neutrales Ol (z. B. Rapsél) 2-3 EL rote Thai-Currypaste
2 | Orangensaft 400 ml Kokosmilch

2TL frisch gepresster Limettensaft 1-2 TL Zucker
Salz

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 270 kcal

Zubereitung

Die SufRkartoffeln schélen, in 2 x 2 cm grofde Stiicke schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen und waschen, das Weif3e in
ca. 2 cm lange Stucke und das Griine in Réllchen schneiden. Die Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen und in 1 x 2
cm grolde Stuicke schneiden.

Die Ananas schélen und den harten Strunk entfernen. Das Fruchtfleisch in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Das
Koriandergriin waschen und trocken schitteln, die Blatter hacken. Die Chilischote halbieren, putzen, waschen und in
Streifen schneiden.

Das Olim Wok oder in einer Pfanne erhitzen, den weiften Teil der Friihlingszwiebeln darin 1 Min. pfannenrihren. Die
Currypaste einriihren und 1 Min. mitbraten. Mit Orangensaft und Kokosmilch abléschen und bei kleiner Hitze etwa 5 Min.
kocheln lassen.

Die Suitkartoffeln in den Wok oder in die Pfanne geben und 3 Min. kdcheln lassen. Dann die Paprikastiicke dazugeben
und bei kleiner Hitze 6 Min. kocheln lassen.

Die Ananas hinzufligen und 2 Min. mitgaren. Mit Limettensaft, Zucker und Salz abschmecken. Die
Frihlingszwiebelrollchen untermischen. Das Curry mit Chilistreifen und Koriandergriin bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesskartoffel-paprika-curry-21323 Seite 1



	Süßkartoffel-Paprika-Curry
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


