Gemiise-Kartoffel-Curry

Fiir 4 Personen:

2 grofe Kartoffeln 1 grofle Mohre 1 Zucchini
1 kI. Blumenkohl 1 Zwiebel 2 EL Ol
Salz, Pfeffer 2 EL Currypulver 1 TL Mehl

400 g ungesiite Kokosmilch 1-2 TL Gemiisebrithe 150 g TK-Erbsen
4 Stiele Koriander

Kartoffeln schilen, waschen und in Wiirfel (2 x 2 cm) schneiden. Mohre schélen, waschen
und in Stifte schneiden. Zucchini putzen, waschen, ldngs vierteln und in Stiicke schnei-
den. Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Zwiebel schélen und fein
wiirfeln.

Ol in einem weiten Topf erhitzen. Zwiebel, Kartoffeln, Méhre und Zucchini darin 5 Minu-
ten andiinsten. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 2 EL. Curry und Mehl bestéduben
und kurz anschwitzen. Mit 400 ml Wasser und Kokosmilch abléschen. Aufkochen, Briihe
einriihren.

Blumenkohl zufiigen und zugedeckt 10 Minuten kocheln, dabei einmal vorsichtig umriih-
ren.

Gefrorene Erbsen zum Curry geben und alles 5 Minuten offen weitergaren. Mit Salz,
Pfeffer und Curry kriftig abschmecken. Krduter waschen, trocken schiitteln, Blattchen
abzupfen und unter das Curry riihren.

Tipp:

Statt des Pulvers kann auch mittelscharfe gelbe Currypaste aus dem Asialaden verwendet
werden. Einfach 1-2 TL mit dem Gemiise anschwitzen.
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