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Indisches Gemiisecurry ( 6 Pers.)

Zutaten

600 gr. Kartoffeln, geschélt, geviertelt

400 gr. Blumenkohl, geputzt, gewaschen, in Roschen geteilt

400 gr. kleine Mohren, geschilt, liings halbiert

200 gr. Zuckerschoten, geputzt, gewaschen,

1 griine Peperone, entkernt, gewaschen, in feine Streife geschnitten

6 EL Sonnenblumenol

4 Knoblauchzehen, geschiilt, gepresst, bzw. geschnitten

1 Dose Kokosmilch

200 ml Gemiisebriihe

1 TL Chilipulver

2 TL Kurkuma

600 gr. Tomaten, enthiiutet, geviertelt, entkernt, in feine Spalten geschnitten
1/2 Bund Minze, gewaschen, trockengeschiittelt, Blatter gezupft, bis auf einige fein gehackt
1 Bund Koriander, siche Minze

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen. Gemiise kurz anbraten. Knoblauch dazugeben. Kokosmilch
und Gemiisebriihe angielen. Mit Chili und Kurkuma wiirzen. Zugedeckt ca.: 20 Minuten bissfest
garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten, Minze und Koriander zugeben. Gemiisecurry
auf Tellern anrichten und mit den restlichen Krauterblittern garnieren.
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