SufRkartoffel-
Curry

Fir 4 Portionen

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 daumengrol3es Stuck Ingwer
200g Hokkaidokurbis

2 rote Paprika

300g Sufkartoffeln
Kokosol/ Olivenol

1 EL Tomatenmark

1 EL rote Currypaste

1 TL Currypulver

500ml Kokosmilch

Salz/ Pfeffer

1 Handvoll Basilikum, frisch

1 Handvoll Minze, frisch

1 Handvoll Cherrytomaten
80g Zuckerschoten

1 Handvoll Cashews

1 Limette

g @
6

1. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer fein hacken, Kirbis und Paprika in Wirfel
schneiden, SuR3kartoffeln schélen und wirfeln.

2. Ol in einer Pfanne auf hoher Stufe erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer
kurz stark anbraten. Kirbis, Paprika und SifR3kartoffel mit Tomatenmark,
Currypaste und Currypulver in die Pfanne geben. Fir ca. 5 Minuten alles anbraten.

3. Gemuse mit Kokosmilch abléschen und auf kleiner Stufe fur 15 Minuten kocheln
lassen. Ab und zu umrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

4. Basilikum und Minze fein hacken, Tomaten halbieren. Krauter, Zuckerschoten
und Cashews zum Curry geben und kurz ziehen lassen. Curry mit Limettensaft
abschmecken. Nach belieben mit Naan-Brot oder Reis geniel3en. £ ?Y




