KAFFEE

ODERTEE

Kochen SWR»

Simon Tress Montag, 08.04.2019
Fir 4 Personen
Alblinsencurry mit Mohren und Sprossen

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stlick Ingwer (ca. 20 g)

1 Chilischote, rot

300 g Kartoffeln, festkochend
1 Stange Lauch

2 Mohren

300 g Alblinsen

4 EL Sonnenblumendl

1 TL Currypulver

400 ml Gemusebrihe

200 g Kokasmilch (Dose)
Salz

Pfeffer

1 Bund Petersilie

50 g Linsensprossen

4 Paar Saitenwurste (Wiener Wirste)

Fir den Krautersenf

1 Beet Kresse

100 g Senf, mittelscharf
Pfeffer

1 TL Honig

Zubereitung:

. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer abziehen bzw. schélen und fein wirfeln.

. Chilischote halbieren, entkernen und fein hacken.

. Kartoffeln, Lauch und Méhren putzen bzw. schalen und abbrausen.

Das Gemuse in gleichmafiige Wurfel schneiden.

. Linsen in ein Sieb geben, abbrausen und abtropfen lassen.

. Ol'in einem Topf erhitzen.

. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.

. Linsen, Ingwer und Chili unterriihren.

. Currypulver dartiberstauben und kurz mitrosten.

. Kartoffeln und Méhren ebenfalls zugeben.

10. Mit Gemusebriihe abléschen und ca. 10 Minuten kdcheln lassen:

11. AnschlieRend Kokosmilch zugeben und weitere ca. 15 Minuten sémig einkdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

12. Inzwischen fur den Senf die Kresse vom Beet schneiden und fein hacken.

13. Kresse, Senf, Pfeffer und Honig verriihren und abschmecken.

14. Petersilie abbrausen, trockenschitteln und sehr fein schneiden.

15. Saitenwirste in heil3em Wasser ca. 3-4 Minuten erhitzen. Herausnehmen.

16. Linsencurry mit Petersilie und Linsensprossen bestreuen und mit den Wrstchen
anrichten und servieren.

Tipp: nach Belieben das Curry mit Mehlbutter (10 g Mehl und 10 g Butter verkneten)
andicken. Ohne Mehlbutter und ohne Wirstchen ist das Curry fir Vegetarier bzw. sogar fur
Veganer geeignet



