Indisches Kartoffelcurry

Gesamtzeit: 30 min.
Portionen: 4
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Zutaten:

5 grofBe Mohren

3 groBe Kartoffeln

3 Lauchzwiebeln

100 ml Gemiisebriihe

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

3 EL Currypulver

2 TL rote Currypaste (aus dem Asia Shop)
1 Prise Salz

1ELOL

1 Bund Koriandergriin, frisch gehackt

Anweisungen:

Mohren und Kartoffeln schilen, vierteln und in groBe Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln in
nicht ganz so feine Streifen schneiden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen.

Zuerst die Mohren ca. 2 Minuten unter Rithren anbraten, dann die Kartoffeln hinzufiigen und weitere
2 Minuten anbraten.

Lauchzwiebelstreifen zum Gemiise geben und ebenfalls ein wenig anbraten. Das Currypulver iiber das
Gemiise streuen und unter Riihren anschwitzen, mit der Briihe abléschen.

Alles gut durchmischen, die Kokosmilch und die Red Curry Paste beifiigen, mit reichlich Salz wiirzen
(die Kartoffeln schlucken viel Salz!).

Auf kleiner Flamme 25-30 Minuten kocheln lassen; oft umrithren, damit nichts anbrennt und am
besten im offenen Topf kochen, sonst schaumt die Kokosmilch zu sehr auf.

Mit frischem Koriander bestreut servieren.



