Kartoffel-Erbsen-Eier-Curry mit Gewiirzreis

Fiir 4 Personen
Fiir den Gewiirzreis:

300 g Basmatireis 1 Zwiebel 2 EL Ghee

1 Zimtstange 2 Kardamomkapseln 2 Gewiirznelken
5 schwarze Pfefferkorner 1/2 TL Kurkumapulver 1 TL Salz

450 ml heifles Wasser 1/2 Bund frischer Koriander

Fiir das Curry:

4 Eier 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
20 g Ingwer (frisch) 3 Tomaten 1 Chilischote

400 g Kartoffeln, mehligk. 1 TL Kurkumapulver 100 ml Pflanzendl
3 EL Ghee (Butterschmalz) 2 Kardamomkapseln 2 Gewlirznelken
1/2 Zimtstange 2 Lorbeerblitter Salz

1 TL Kreuzkiimmel 200 ml Wasser 300 g TK-Erbsen

1 TL Garam Masala

Fiir den Gewiirzreis den Reis in ein Sieb geben und waschen, dann 30 Minuten in Wasser ein-
weichen.

Fiir das Curry die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser etwa 8 Minuten hart kochen, dann
abgieBen und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit rote Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Ingwer schéiilen und
in feine Wiirfel schneiden.

Ebenfalls die Zwiebel fiir den Reis schiilen und fein schneiden.

Tomaten waschen, den Strunk entfernen, Tomaten in Wiirfel schneiden.

Chili waschen, der Liange nach halbieren und fein schneiden.

Kartoffeln waschen, schélen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fiir den Gewiirzreis den eingeweichten Reis abgielen und abtropfen lassen.

Ghee in einen groflen Topf geben und heifl werden lassen. Die fein geschnittene weifle Zwiebel
darin goldbraun anbraten. Die Zimtstange in 3 Stiicke brechen, Kardamomkapseln andriicken
und mit den Gewiirznelken und Pfefferkérnern zugeben, kurz anrésten.

Dann abgetropften Reis, Kurkumapulver und Salz zufiigen, kurz anbraten. Mit heilem Wasser
auffiillen, aufkochen lassen und ca. 25 Minuten bei kleiner Hitze zugedeckt weitergaren.

In der Zwischenzeit fiir das Curry die gekochten Eier schilen, der Lénge nach viermal in gleichen
Absténden einritzen und die Hilfte vom Kurkumapulver dariiber streuen.

In einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen und die Eier darin von allen Seiten kurz anbraten, wieder
herausnehmen, das Ol in der Pfanne lassen.

Die Kartoffelwiirfel mit restlichem Kurkumapulver vermischen und im Ol in der Pfanne bei
mittlerer Hitze 2-3 Minuten anbraten, bis sie hellbraun sind, dann herausnehmen.

Ghee in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Knoblauch, Ingwer, Kardamom-
kapseln, Nelken, Zimt und Lorbeerblitter zugeben und bei mittlerer Hitze alles etwa 1 Minute
anbraten.

Dann Tomaten und Chili dazugeben und alles etwa 3 Minuten bei schwacher Hitze kécheln las-
sen.

Die Kartoffeln und Eier zugeben, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und 200 ml Wasser hinzu-
fligen, alles etwa 8 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Kartoffeln fast
gar sind.

Dann die Erbsen zugeben und nochmals ca. 4 Minuten weiter kécheln lassen.
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Fiir den Reis Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Aus dem gegarten Reis Zimtstiicke, Gewiirznelken und Kardamomkapseln entfernen.
Koriander unter den Reis mischen.

Aus dem Curry Lorbeerblédtter, Kardamomkapseln, Gewiirznelken und Zimtstange entfernen.
Garam Masala einriihren, das Curry abschmecken und heif} servieren. Dazu den Reis reichen.
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