Rote-Bete-Tomaten-Curry, Couscous, Knoblauch-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fir das Curry:

2 Knollen Rote Bete 150 g Babyspinat 150 g gehackte Tomaten
250 g Kirchererbsen 1 grofle weile Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4 cm Ingwer 300 ml Kokosmilch 2 EL rote Currypaste

2 EL Tomatenmark 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Zimt

1 TL gemahl. Kurkuma 1,5 TL Garam Masala 1 TL gemahl. Koriander
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

160 g Couscous 4 EL Olivenol Salz

Fiir den Joghurt:

200 g griech. Joghurt 1 Knoblauchzehe % Limette, Saft, Abrieb
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
30 g unges. Cashewkerne 2 Zweige Koriander

Fir das Curry:

Die Rote Bete schilen und in Stifte schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Ingwer
schilen und wiirfeln. Beides zusammen in einer Pfanne mit Ol andiinsten. Tomatenmark
und Currypaste einriihren. Mit gehackten Tomaten und Kokosmilch abloschen und etwas
reduzieren lassen. Mit Kreuzkiimmel, Zimt, Kurkuma, Garam Masala, Koriander, Salz
und Pfeffer wiirzen. Rote Bete hinzufiigen und kochen lassen, bis sie bissfest, bzw. weicher
ist. Kichererbsen dazugeben und etwas vom Aquafaba um die Sauce zu binden. Bis zum
Servieren einkochen lassen.

Fiir den Couscous:

Cosucous mit etwa 320 ml kochendem Wasser aufgieBen und bei niedriger Temperatur
und geschlossenem Deckel ziehen lassen.

Fiir den Knoblauch-Joghurt:

Knoblauch abziehen und pressen. Joghurt mit Knoblauch vermengen. Mit Limettensaft,
dem Abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Cashewkerne fein hacken. Koriander fein hacken. Beides mischen und iiber Gericht geben.
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