Kartoffel-Curry mit Kiirbis und Linsen

Die Zubereitung: Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, Kartoffeln und
Kirbis schalen und in gleichmaBig groB3e Stlicke schneiden. Wer mag, kann
aus Schalen und Abschnitten einen schnellen Gemisefond aufsetzen.
Alternativ einen 1/2 Liter Instant Gemdisebriihe in heiBem Wasser auflésen.
Die Linsen in ein Sieb geben und mit Wasser abspiilen. Alles bereit halten.

Die Gewdrze in einem Pfannchen ohne Fett anrdsten, bis sie schon duften.
Etwas abkuhlen lassen und anschlieBend mit der GewlirzmUihle mahlen.

Butterschmalz, Ghee” oder Pflanzendl (vegane Variante) in einem gréf3eren
Topf auf mittlere Hitze aufheizen. Zwiebel im Fett anschwitzen, die
Knoblauchwiirfel zwei bis drei Minuten spéter dazugeben. Sobald die
Zwiebeln und der Knoblauch glasig sind, die gemahlenen Gewiirze, das
Currypulver, Kurkuma, Paprikapulver und frisch geriebene Muskatnuss im
Fett anschwitzen. Permanent riihren, bis alles schon duftet und aufpassen,
dass nichts anbrennt.

Kartoffelwiirfel und abgespiilte Linsen dazugeben. Salzen und mit dem
vorbereitetem Gemiisefond abléschen. Den Kiirbis und die Kokosmilch etwa
funf Minuten spéter unterriihren und auch den abgezupften Thymian
dazugeben. Das Curry ist fertig, sobald die Kartoffeln gar sind. Die Garzeit
dauert ohne die Vorbereitungen etwa 25 Minuten.

Tipp: Von der Kokosmilch hebe ich noch 3 - 4 EL auf und riihre sie erst kurz
vor dem Servieren unter. Dann bekommt der Eintopf einen frisches Kokos-
Aroma. Zum Servieren noch Pinienkerne oder Cashews im Pfannchen ohne
Fett anrosten und Uber das Curry streuen. Gut schmeckt auch gerdsteter
Buchweizen, der eine knusprige Note gibt.

Alternativ zum Kirbis kénnen Mohren, StfRkartoffeln und andere
Wurzelgemise und Cherry-Tomaten in den Eintopf geschnitten werden.

Werkzeuge: Messer, Brett, Gewlirzmiihle, Pfannchen, Sieb, groBerer Topf
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Streckenzeit: etwa 30 Minuten

Zutaten fiir zwei grof3e Portionen

2 mittlere Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

4 mittelgroBe Kartoffeln

1/2 Hokkaido Kiirbis (500 g)

1Tasse gelbe Linsen (oder rote Linsen)
0,5 | Gemiisefond, Instant oder D.L.Y.

1 kleines Stiick Zimt, ca. 3 cm

1 TL Kardamomkorner

1TL Piment

1TL Cumin

1 TL schwarze Pfefferkorner

1-2 TL Currypulver (auch gemischt Sorten)
1/2 TL Kurkuma (fiir die Farbe)

1TL Paprikapulver (optional)

Prise frisch geriebene Muskatnuss
Thymianzweige, frisch oder getrocknet
3 EL Ghee oder 3 EL Ol (fiir Veganer)

1 Dose Kokosmilch, 400 ml

Meersalz

3 EL Pinienkerne, alternativ Cashews
oder andere Kérner z.B. Buchweizen

1 Limette

Mit Basmatireis oder Fladenbrot servieren

mebhr Info hier


https://dieseekocht.com/2014/03/10/die-gewurzmuhle-skeppshult/
https://wp.me/p4ao18-3kE
https://dieseekocht.com
https://dieseekocht.com
https://dieseekocht.com/2014/03/10/die-gewurzmuhle-skeppshult/
https://wp.me/p4ao18-3kE

