Spargel-Erbsen-Curry, Tofu, Kiirbiskern-Taler

Fiir 2 Personen
Fir das Curry:

500 g weifler Spargel 75 g Zuckerschoten 300 g TK-Erbsen
1 Schalotte 1 kleine Knoblauchzehe 10 g Ingwer

1 Limette, Saft 250 m] Kokosmilch 1-2 EL Soja-SoBe
1 TL rote Currypaste 1-2 EL Rapsol 1 TL Speisestérke
1-2 TL Currypulver 1 TL Kokosbliitenzucker Salz

Fiir den Tofu: 150 g Bio-Tofu 1-2 EL Sesamol
1-2 EL Sesamsaat Salz

Fiir den Kiirbiskerntaler:

125 g mehligk. Kartoffeln 1 FEi 20 g Butterschmalz
1 EL Kiirbiskernol 1 EL gehackte Kiirbiskerne 50 g Mehl

1 TL Backpulver glatte Petersilie Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fir die Garnitur: 1 Beet Erbsenkresse

Fiir das Curry: Den Spargel schilen, holzige Enden wegschneiden. Spargelstangen in
etwa 2-3 cm kurze schriige Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch abziehen, Ingwer
schilen und alles fein wiirfeln. Zuckerschoten putzen.

Rapsol in einem grofien breiten Topf erhitzen und die Spargelstiicke zusammen mit Scha-
lotten, Knoblauch und Ingwer anschwitzen. Dann mit Currypulver und Kokosbliitenzucker
bestreuen und kurz mit anschwitzen.

Kokosmilch dazu gieflen, Currypaste unterrithren. Das Ganze bei schwacher Hitze etwa 8
Minuten leicht kécheln lassen. Dabei gelegentlich umriihren. Dann die Erbsen und Zucker-
schoten zufiigen und weitere 5 Minuten mitgaren. Das Gemiise sollte gar sein aber noch
etwas Biss haben. Curry mit Sojasauce und Limettensaft abschmecken.

Speisestéirke in etwas kaltem Wasser anrithren und das Curry damit leicht binden.

Fiir den Tofu: Tofu in ca. 2 cm grole Wiirfel schneiden. Sesamdl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und die Tofuwdiirfel darin rundum anbraten, dabei mit Salz wiirzen. An-
schlieBend in eine Schiissel geben und mit Sesam vermengen.

Fiir den Kiirbiskerntaler: Kartoffeln schilen, waschen, in Stiicke schneiden und in ko-
chendem Salzwasser weich garen, abschiitten und ausddmpfen lassen.

Ei mit 15 ml Wasser, Backpulver, Kiirbiskernl und Kernen vermischen.

Mehl hinzufiigen und gut vermengen.

Die gekochten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und zu der Kiirbismasse ge-
ben. Petersilie hacken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und mit der gehackten
Petersilie gut vermischen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Taler langsam ausbacken lassen.

Vor dem Servieren auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur: Erbsenkresse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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