Kirbis-Curry mit Rosinen-Reis und Birnen-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

450 g Butternut-Kiirbis 2 Tomaten 1 Zwiebel

200 g passierte Tomaten 125 g Joghurt 1 Schuss Essig

4 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 Zweige Koriander 1 Msp. gemahlener Ingwer
1 TL Currypulver Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmati-Reis 1 EL hauchdiinne Suppennudeln 2 EL Rosinen

1 Zwiebel 1 Zweig Koriander 6 Gewiirznelken

Fiir den Salat:

1 rote Birne, 4 100 g 150 g Feldsalat 1 Zitrone

2 EL Walnusskerne 2 TL Honig 4 EL Walnussol

Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone 100 ml Milch 3 EL mittelscharfer Senf

200 ml neutrales Ol

Fiir das Curry:

Den Kiirbis schilen, die Tomaten waschen und von den Enden befreien.

Dann Kiirbis und Tomaten in ca. 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, fein hacken
und in etwas Ol anrésten. Die Gewiirze dazugeben, umriithren und mit Essig abloschen.

Nun mit Joghurt aufgiefflen, umriithren und die passierte Tomaten dazugeben. Alles 2-3 Min.
kocheln, dann die Kiirbiswiirfel und Tomatenstiicke dazugeben. 10-12 Min. bei geringerer Tem-
peratur und mit Deckel diinsten, bis der Kiirbis bissfest ist. Abschlieend ohne Deckel nachziehen
lassen, bis die Sauce eindickt.

Fiir den Reis:

Die Zwiebel abziehen und % in grofie Stiicke schneiden.

In einem kleinen Topf das Ol erhitzen und die Nudeln und den Reis kurz anrésten. Mit der
doppelten Menge Wasser aufgielen, salzen und die Rosinen und die Zwiebel dazugeben. Die
Gewiirznelken in ein Gewiirzsidckchen geben, zubinden und ebenfalls dazugeben. Bei geringer
Temperatur und ohne Umriihren ziehen lassen, bis das Wasser aufgesogen ist. Die Gewiirznel-
ken entfernen. Koriander abbrausen, trocken wedeln, grob zupfen und unter den Reis mischen.
Fiir den Salat:

Die Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die Birne waschen, entkernen und in lange Spalten schneiden. Zitrone halbieren, auspressen
und den 3 EL Saft anfangen. Die Birnenspalten sofort mit 1 EL Zitronensaft mischen. Feldsalat
verlesen, waschen und trockenschleudern.

Weitere 2 EL Zitronensaft mit Honig, Salz, Pfeffer und Walnussol verschlagen. Salat und Bir-
nenspalten mit der Vinaigrette anrichten. Mit Walniissen bestreuen.

Fiir die Mayonnaise:

Die Milch zusammen mit dem Senf und dem Ol mit einem Piirierstab zu einer simigen Mayon-
naise mixen. Die Zitrone waschen und etwas Schale abreiben. Dann die Zitrone halbieren, 1 TL
Saft auffangen und den Saft unter die Mayonnaise heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Giinter Brag am 21. Oktober 2021



