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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Kohlsprossen

300 g Süßk�rto�eln

250 ml Kokosmilch

200 ml Gemüsebrühe

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Ingwer, frisch (1cm Stück)

2 EL Kokosöl

1 TL Limettens�ft, frisch

2 EL  Curry Powder

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Bund frischer Kori�nder

Cremiges Kohlsprossen Curry

30—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Knobl�uchzehe und die Zwiebel gesch�lt und

in kleine Würfel geh�ckt. Den Ingwer ebenf�lls fein h�cken oder pressen.

Die Kohlsprossen putzen und h�lbieren. Süßk�rto�el sch�len und in

Scheiben schneiden.

2 Nun d�s Kokosöl in einer Pf�nne zum Schmelzen bringen. In der Pf�nne den

Knobl�uch, die Zwiebel und den Ingwer �nrösten. D�n�ch die Süßk�rto�el

hinzugeben.

3 Im n�chsten Schritt d�s Gemüse mit der Curry Mischung würzen und

verrühren. Nun die Kokosmilch und die Gemüsebrühe hinzugeben und bei

niedriger Hitze für etw� 15 Minuten g�ren l�ssen. Die Kohlsprossen n�ch

etw� der H�lfte der Kochzeit hinzugeben.

4 D�nn mit dem Limettens�ft und einer Prise S�lz �bschmecken. Den

Kori�nder fein h�cken.

5 D�s Curry mit B�sm�tireis �nrichten und mit frischem Kori�nder bestreuen.

Wer’s m�g, toppt sein Curry �uch noch mit Gr�n�t�pfelkernen.


