SPITZKOHLCURRY o
il weton, {imsen

Zutaten (4 Personen)

1 kleiner Spitzkohl

500 g Kartoffeln, geschalt
2 Karotten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe .
1 Stk.Ingwer (daumengroB)

1 Chilischote (wir lassen die Weg und wiirzen bei Tisch mit Chiliol nach, weil nicht alle
Familienmitglieder scharf mégen)

1 EL Kokosol (ersatzweise Rapsol)

1 EL Currypulver (wir nehmen sehr gern ,Golden Curry" von Lebensbaum)

500 ml Gemiisebriihe

1 Bd.Koriander (alternativ Petersilie)

1 Limette (alternativ Zitrone)

150 g rote Linsen

150 ml Kokosmilch

1 TL Honig oder Agavendicksaft

Pfeffer

Salz

Zubereitung

Spitzkohl vierteln, von Strunk und duBeren Blattern befreien, waschen, etwas trockentupfen und in 1
cm dicke Streifen schneiden. Kartoffeln schélen, waschen und in 2 cm groBe Stiicke schneiden. M6h-
ren schdlen, putzen, waschen und in 1,5 cm groBe Stilicke schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln,
Knoblauch abziehen und hacken. Ingwer schdlen und in kleine Stiicke schneiden. Chilischote halbieren,
Kerne und Stielansatz entfernen, waschen und fein wiirfeln. Rote Linsen in ein Sieb geben, abwaschen
und abtropfen lassen.

Kokosdl in einem weiten Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Chilischote und Ingwer darin 5 Minuten
anschwitzen. Kartoffelwiirfel, Spitzkohl, Méhrenstiicke und Linsen dazugeben, mit dem Currypulver
bestduben und weitere 5 Minuten braten. Mit Gemisebriihe abloschen, einmal aufkochen lassen und
etwa 5 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze garen.

Die Kokosmilch mit in den Topf geben und kdcheln lassen bis die Linsen und das Gemiise weich sind,
zwischendurch umriihren. In der Zwischenzeit Koriander (oder Petersilie) abbrausen, trockenschiitteln
und fein hacken. Limette (oder Zitrone) abbrausen und den Saft auspressen.

Spitzkohlcurry mit Honig, Limettensaft, Pfeffer und etwas Salz abschmecken.
Mit dem Koriander bestreut servieren.
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