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Bei uns ist alles drin.

Das Juni-Rezept 2018 der LandFrauen

Von Susanne Andresen vom KreisLandFrauenVerband Flensburg e. V.
https://www.landfrauen-schleswig-flensburg.de/

Diesen Monat wird mal etwas Veganes ausprobiert, was auch bei Nichtveganern sehr gut
ankommt, wie Frau Andresen bemerkte.

Zutaten:

1 kg SuBkartoffel(n)

2 Zwiebel(n)

1 groBe Modhre(n)

1,5 cm Ingwerwurzel

0,3 Liter Kokosmilch

709 Erdnusse, gesalzen

1 EL Currypulver

1 EL Bruhe, gekornte

0,3 Tube/n Tomatenmark
1 Zehe/n Knoblauch

0,3 kl. Glas Sambal Oelek
1 Bund Koriandergrun

n. B. Salz, etwas Ol zum Anbraten

Zwiebeln schalen und fein wurfeln. Knoblauch pressen. Ingwer und Erdnisse fein hacken.
Mobhren und SuBkartoffeln schalen und in 1 cm groBe Wurfel schneiden.

In einem groBen Brater in heiBem Ol die SuBkartoffeln und Mdhren rundherum anrdsten
und beiseitestellen. Dann die Zwiebeln in einer Pfanne in heiBem Ol anbraten, Knoblauch,
Curry und Ingwer zufugen. Zuletzt Tomatenmark, gekornte Bruhe, Sambal Oelek und
Erdnusse zugeben und kurz mitrésten. Kokosmilch hinzufugen und etwas einkochen
lassen. Dann die Mischung zu den SuBkartoffeln in den Brater geben und mit Salz
abschmecken.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ohne Deckel etwa 60 Minuten schmoren. Dabei
immer wieder umruhren. Vor dem Servieren mit klein geschnittenem Koriander bestreuen.

Dazu passt Basmatireis.

Guten Appetit!



