atelier nefwiss

Sisskartoffel-Curry

Zutaten fiir 2 Personen

400 g Siisskartoffeln

2-3 Riiebli

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer

2ELOL

1 TL Piment d'Espelette (oder Chilipulver)
1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Koriander, gemahlen

150 g Tiefkiihl-Erbsen, aufgetaut
1TL Salz

11/2 dl Kokosmilch

1dl Wasser

2 TL Garam Masala

Zubereitung

Siisskartoffeln schalen und 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Riiebli schédlen und in kleinere Wiirfel schneiden.
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.

Im Wok oder in einer grossen Bratpfanne 2 EL Ol erhitzen. Zwiebel darin ca. 5 Minuten anddmpfen.
Knoblauch, Ingwer, Piment d’Espelette (oder Chilipulver), Kurkuma und Koriander dazugeben, gut mischen
und kurz mitddmpfen. 3 EL Wasser dazugeben und 2-3 Minuten auf kleinem Feuer schmoren lassen.

Suisskartoffeln, Riebli, Erbsen, Salz, 1 % dl Kokosmilch und 1 dl Wasser dazugeben, mischen und aufkochen.

Hitze reduzieren und 10-15 Minuten zugedeckt bei schwacher Hitze kécheln lassen. Ab und zu riihren.
Garam Masala dariiberstreuen und sorgfdltig mischen.
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