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Vegetarisch: Gemiisecurry mit Aromakartoffeln
Zutaten fiir 4 Personen:

Aromakartoffeln Gemusecurry

1 kg kleine neue Kartoffel 500 g Romanesco

5 EL Olivenaol 300 g M6hren

1 EL grobes Meersalz 1 Aubergine

1 TL Chiliflocken 3 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

2 Knoblauchzehen Erdnussol, 3 TL rote Currypaste

Backpapier Gemuisefond oder Gemiusebrihe
250 g ungesiRte Kokosmilch

Aromakartoffeln:

- Die neuen Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich putzen.

- Trocknen und langs halbieren.

- Knoblauch schalen und in Scheibchen schneiden.

- Olivenol mit Meersalz, Knoblauchscheibchen und Chiliflocken verriihren.

- Die Kartoffeln zugeben und gut mischen.

- Die Kartoffelhalften auf 20 cm Stiicke Backpapier geben und nach oben
mehrfach Zusammenfalten und die Enden zubinden. Jede Portion einzeln
verpacken.

- Die Backpapierpackchen auf ein Backblech legen und 40 Minuten bei 180 °
backen.
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Gemusecurry:

Vorbereiten:

- Den Romanesco waschen und kleine Réschen zerteilen.

- Die Mohren schalen und schrag in diinne Scheiben schneiden.

- Aubergine putzen und langs vierteln und in Scheiben schneiden.
- Knoblauch und die Zwiebeln schalen und fein wurfeln.

Mitkochen:

- Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und Knoblauch anbraten.
- 3 Teel6ffel Thailandische rote Currypaste dazu geben und mit anschwitzen.

- mit Gemiusebrihe und ungestRter Kokosmilch abléschen.

- Mohren, Romanesco und Aubergine in die Sauce geben und ca. 20 Minuten
kocheln lassen, dann ausstellen.

- Vom Koriander Blattchen abzupfen und unter das Gemuisecurry mischen,

mit Salz, etwas Zucker und Pfeffer fertig abschmecken.
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