Curry mit StRR3kartoffeln und Kichererbsen 697

Typ: Gemlse Quelle: Zeit Magazin (Elisabeth Raether) ko

Bemerkungen: Das Besondere an diesem Curry ist wie die Zutag@megnsam etwas schaffen,
was sie allein nie hinbek&men. Sie fiigen sich wagGréRerem, Schénerem
zusammen, einem samtigen, erdigen und zugleiathgis fein sduerlichen Gan:
(Elisabeth Raether).

17 Dez 16: Habe die Gewiirze wie beschrieben abgielta@wiebeln mit einem
Schluck Riesling abgeléscht. Wasser war unnétign€an brauchen nur 5 min.
Etwa 500 g SuZkartoffel und 250 g Kartoffeln.

Genial einfach und sehr gut. Hohes Verhaltnis varkWvig und Aufwand!

Zutaten: Zutaten fir 2 bis 3 Personen:
1 EL Kokosol oder Sonnenblumendl
1 EL Kreuzkiimmel
1 TL Senfsamen, dunkel
% TL Kardamom
% TL Fenugrek (alle ungemahlen)
3 kleine Zwiebeln
1 ca. 2-cm-Stick Ingwer
1 kleine Chilischote ohne Kerne
Salz
700 g SuRkartoffeln
1 Dose geschélte Tomaten
1 Dose Kichererbsen
500 ml Wasser (nur bei Bedarf)
Orangenschale
saure Sahne

200 g Garnelen (optional)

Rezept: Kokosol (oder ein neutrales Pflanzendl) in einerpflfil? werden lassen. Die
Gewlrze darin anrdsten. Die Zwiebeln in feine $treschneiden, den Ingwer u
die Chilischote fein hacken und dazugeben. Salndrailles etwa 5 Minuten lang
dinsten.

Die Sufkartoffeln schalen, in etwa 2 cm grofRe Wisdaneiden und in den Topf
geben. Dosentomaten hinzufigen und mit dem KodI&&nft zerdriicken. Den
Topf zudecken, und alles bei mittlerer Hitze ungefdd Minuten lang kdcheln
lassen. Bei Bedarf Wasser dazugiefRen, damit dag @icht anbrennt. Nach 25
min die Kichererbsen hinzufiigen. Nach 30 min dien@ken hinzufiigen.Zum
Schluss riihrt man die fein gehackte Schale einan@er unter.

Das Curry mit etwas Saurer Sahne oder Naturjogtautieren.



