Rote-Bete-Curry mit gebratenem Tempeh

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:
2 Knollen Rote Bete % Bund Friihlingszwiebeln 150 g Zuckerschoten

1 reife Mango 2 rote Chilis 2 Knoblauchzehen

1 Knolle Ingwer & 2 cm 2 EL rote Chilipaste 2 EL rote Thai-Paste
10 ml heller Balsamico 10 ml dunkler Balsamico 200 ml Kokosmilch
150 ml Gemiisefond Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir den Tempeh:

200 g Tempeh 2 EL Sojasauce 1 EL Agavendicksaft

neutrals Pflanzendl

Fiir das Curry:

Die Rote-Bete-Knollen schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Chilischote der Lange nach aufschneiden, Kerne entfernen und die Schote fein hacken. Ingwer
schilen, fein hacken. Knoblauch abziehen, fein hacken. Friihlingszwiebeln putzen, waschen, in
kleine Rollchen schneiden. Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in ca. 1 x 1 cm
groe Wiirfel schneiden. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Ingwer und Friihlings-
zwiebel darin anschwitzen. Thai und Chilipaste einriihren, kurz anbraten.

Rote Bete und Zuckerschoten zugeben, mit Fond und Kokosmilch aufgieflen. Heller und dunkler
Balsamico zugielen. Curry ca. 8 Minuten schmoren lassen. Zuletzt die Mangowiirfel zugeben
und unterrithren. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Tempeh:

Den Tempeh vorsichtig in diinne Scheiben schneiden und in 1-2 EL Ol scharf anbraten.

Mit der Sojasauce und 1 EL Agavendicksaft abloschen und den Tempeh darin bei schwéchster
Hitze glasieren, bis die Sojasauce verkocht ist. Rote-Bete-Curry mit gebratenem Tempeh auf
Tellern anrichten und servieren.
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