Linsen-Mangold-Curry 433

Typ:

Gemise Quélle: Brigitte rkx

Bemerkungen: 15 Mai 08: zusatzlich "Currykraut” kleingehackt daGanz feiner Geschmack

Zutaten:

Rezept:

300 g Mangold,

2 Zwiebeln a 50 g,

3 Knoblauchzehen,

1 Stick Ingwer (3 cm),

2 EL Butterschmalz,

2 EL dunkle Sesamsaat,

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel (Kumin),
1/2 TL Kurkuma (Gelbwurz),

300 g rote Linsen,

1 Dose Kokosmilch (400 ml),

600 ml Gemuse- oder Hihnerbriihe,
Salz,

2 EL Zitronensatft,

4 stangel Minze

1) Den Mangold putzen und abspulen. Die weil3entiidgen wirfeln, die grinen
Blatter in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwieb&hoblauch und Ingwer
schalen. Zwiebeln wirfeln, Knoblauch und Ingwerkwsac

2) Butterschmalz erhitzen und Zwiebeln, Knoblaunt ingwer darin glasig
dinsten. Sesam, Kreuzkiimmel, Kurkuma zugeben urdrkitdiinsten.

3) Die Linsen auf einem Sieb abspulen und abtrofgfesen. Linsen, Mangold,
Kokosmilch und Briihe zugeben. Mit Salz wiirzen ultesaetwa 15 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen.

4) Das Linsen-Mangold-Curry mit Salz und Zitrondhss#aschmecken. Die Minze
abspulen, trocken schiitteln. Einige Blattchen gzamnieren beiseite legen, den
Rest in Streifen schneiden und unter das Curryeriiidum Servieren die
restlichen Minzeblattchen dartiber streuen.

Tipp
Dazu: Kokos-Chutney und diinne Brotfladen.



