Zubereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 16 Min.
Gesamtzeit: 26 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Portionen: 2

Garam Masala Curry

Zutaten

1 Stiick(e) Zwiebel, kleine

2 Stlick(e) Knoblauchzehen
2ELOL

1 Stiick(e) Mohre, grof3

1 Stiick(e) SiiRkartoffel, grof’
50 g Rote Linsen

200 ml Kokosmilch

100 ml Briihe

400 g Tomaten, stuckige

3 g Garam Masala

Zubereitung

1.Zwiebel und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden.

2.0lin einem Topf erhitzen, Zwiebel- und

Knoblauchwirfel hinzugeben und glasig diinsten.

3.Mohre und SiilRkartoffel schalen, halbieren und in 0,5
cm dicke Scheiben schneiden, zusammen mit Linsen in

den Topf geben. 3 Min. anschwitzen.

4.Mit Kokosmilch, Bruhe und stiickigen Tomaten
abloschen, mit 3 g Garam Masala wiirzen und 12 Min. bei

mittlerer Hitze kdocheln. AnschlieRend mit Salz nach



Geschmack wiirzen.

5.Fiir das Topping Sonnenblumenkerne in der Pfanne
ohne Ol anrosten, Petersilie hacken, alles mit dem
Zitronenabrieb vermengen und anschlieRend auf das

Curry geben.

6.Dazu passt frisches Baguette oder Reis.



