Kohl-Curry mit Safran-Reis und Kokos-Sahne-Chutney

Fiir 2 Personen

200 g Basmatireis 200 g Romanesco (Blumenkohl) 1 mittelgrofie Tomate

1 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 unbehandelte Limetten

1 unbehandelte Zitrone 50 g Ingwer 8 EL Butter

3 EL Milch 20 ml Gemiisefond 75 ml Schlagsahne

20 g Kokosraspeln 30 g gerostete Mandelstiickchen 1 Msp. scharfe Wiirzmischung
1 Msp. Safran 2 EL Garam-Masala 2 EL Zucker

2 TL flissiger Honig 6 Korianderbldtter 1 EL schwarze Senfkérner
Olivenol Salz

Den Basmatireis mit 230 Milliliter Wasser im Reiskocher garen. Die Milch zusammen mit dem
Safran, vier Essloffeln Butter, den gertsteten Mandelstiicken, einem halben Teeloffel Zucker und
einem halben Teeltffel Salz wiirzen und diese Fliissigkeit kurz vor dem Servieren iiber den Reis
geben. Den Romanesco waschen und die Rosetten trennen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken
und mit dem Romanesco in Olivendl in einer Pfanne scharf anbraten und mit etwa 20 Milliliter
Gemiisefond schmoren. Die schwarzen Senfkérner in einer Pfanne résten. Den Knoblauch ab-
ziehen, in kleine Stiicke hacken und gemeinsam mit der Butter zu den Senfk6érnern geben. Den
Garam Masala und das Pul Biber ebenfalls in die Pfanne geben. Die Limetten waschen, auspres-
sen und etwas von der Schale abreiben. Den Ingwer schilen. Anschlielend den Saft zusammen
mit der Sahne, den Kokosraspeln, dem Ingwer, den Limettenzesten, einem Essloffel Zucker, den
Korianderblédttern und einem halben Teel6ffel Salz in einem Mixer piirieren, bis die Masse sémig
ist. Die Tomate schilen, vom Strunk befreien und in kleine Rauten schneiden. Die Zitronenschale
abreiben, anschlieffend halbieren und den Saft auspressen. Den Saft und die Zitronenschale zu-
sammen mit dem Honig verrithren und iiber die Tomaten tréufeln. Das Kohl-Curry mit dem Reis
auf Tellern anrichten und mit den iibrigen Korianderblédttern, dem Chutney und den Tomaten
garnieren.
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