SiBkartoffel-Curry mit Blumenkohl, Kokosmilch und Spinat

Zutaten: fur 4 Personen

1 EL Olivenol

4 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1 TL Kreuzklimmel

1 TL NAHANI Fermentierter Gelbwurz
1/4 TL Cayenne-Pfeffer *
400 ml Kokosmilch L A\ ";'_._.
Ca. 250 ml Wasser (wer mag kann auch Gem{uisebriihe nehmen)
2 Mittel groRe SuRkartoffeln, in Wirfel geschnitten (ca. 600 g)
300g Blumenkohl, in Réschen geteilt

1 TL Meersalz

3 EL Erdnusscreme

Saft einer 1/2 Limette

1 TL Soja-Sole

150 g Junger Spinat

Frischer Koriander

Zubereitung

1. In einer groRen, beschichteten Pfanne das Kokos- oder Olivendl auf mittlerer Stufe erhitzen
und die Schalotten darin leicht anbraten.

2. Den Knoblauch, den Kreuzkiimmel, den NAHANI Fermentierten Gelbwurz und den
Cayenne-Pfeffer dazu geben und verrihren.

3. Den gewaschenen Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Die geschalte SiRkartoffel in
Wiirfel schneiden. Beides dazu geben und ein paar Minuten mitgaren. Dann Kokosmilch
und Wasser (oder Gemisebrihe) in die Pfanne giefen und das Ganze zum Kochen bringen.
Den Herd auf mittlere Stufe stellen und zugedeckt kdcheln lassen bis die Stilkartoffeln und
der Blumenkohl weich sind (ca. 20 Minuten).

4. Die Erdnusscreme, den Limettensaft und die Soja-SolRe dazu riihren. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

5. Dann den Spinat dazu geben und zugedeckt 2 Minuten kécheln lassen bis der Spinat etwas
zusammenfallt. Dann die Blatter unter das Gericht mengen.

6. Serviert wird das Curry in einer Bowl oder einem tiefen Teller, garniert mit frischem,
gehacktem Koriander.
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