Susskartoffel-Blumenkohl-
Curry

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Kathrin Ebert

Zutaten:

400-500g SuBkartoffel

L Blumenkohl

ca. 10 getrocknete Aprikosen (eine Handvoll)
ca. 759 gerostete Cashewkerne
1 Dose Kokosmilch (400ml)

3 TL Ras el Hanout

2 kleine Chilis

2EL Erdnussbutter

Salz nach Belieben

1 Frahlingszwiebel

2 EL Kokosol

2 EL Granatapfelkerne

Zubereitung:
Die SuBkartoffeln schalen und in grobe Wurfel schneiden.

Blumenkohl in kleine Roschen brechen.

Aprikosen grob wirfeln, Chilis und Fruhlingszwiebeln in feine
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Streifen schneiden.
In die CC das Koch-Ruhrelement einsetzen.

Das Kokosol in die Kochschussel geben und erhitzen, dazu
Temperatur auf 140 Grad stellen und Ruhrstufe 3.

Sobald das Kokosol erhitzt ist, die Susskartoffeln und die
Blumenkohlrdoschen hinzugeben, scharf anbraten.

Das Ras el Hanout zugeben und kurz mit anrdsten lassen, dann
mit der Kokosmilch auffullen.

Die Aprikosen, Chilis, Cashewkerne, Fruhlingszwiebeln,
Erdnussbutter und Salz dazugeben und dann bei 95 Grad kocheln
lassen bis die Susskartoffeln weich sind.

Fertiges Curry auf Tellern anrichten und mit Granatapfelkernen
bestreuen.

Guten Hunger v
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