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GEomy 2
 Kartoffelwerkstatt &

Wintercurry — mein veganes Soulfood

Zutaten
e 4 mittelgroBe Kartoffeln festkochend
e 200grotelLinsen
e 2 Knoblauchzehen
e 1 daumengroBes Stluck Ingwer
e 1 Zwiebel
e 1/4 Stuck WeiBkohl
e 200 mlGemusebruhe
e 200 ml Kokosmilch
e 1 Tasse Kichererbsen
e 1 Stlck Zitronengras
e Garam Masala
e Currypulver
e Kreuzkimmel
e Kardamom
o Koriandersaat
o Fenchelsaat
e Chillipulver oder auch frisch
e Zitronensaft
o Pflanzendl
e Erdnussol

e Salz & Pfeffer
www.Kartoffelwerkstatt.de
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Zubereitung

Die Kichererbsen einen Tag vorher einweichen.

Knoblauch, Ingwer und Zwiebel schalen und kleinschneiden

Die Gewdlrzsaaten in einen Morser geben und zerreiben.

Die Kartoffel schalen und in kleine Wurfel schneiden.

Den WeiBkohl in Streifen schneiden und diese nochmals in kleineres Unterteilen.
Die roten Linsen waschen und in ein Kichensieb zum Abtropfen geben.

Alle Gewdurze und restliche Zutaten griffbereit bereitstellen.

Einen Wok oder eine groBere Sauteuse mit Pflanzendl erhitzen und die Zwiebeln,
Knoblauch und Ingwer glasig dlinsten. Nun die Gewlrze und Saaten hineingeben und
kurz mitrosten lassen. Mit der Gemusebrihe abloschen und die Hitze so reduzieren,
dass dein Curry nun immer leicht kdchelt.

Den WeiBkohl, das Zitronengras und die Kartoffeln hinzugeben, mit etwas Kokosmilch
auffillen und das Curry weiter leicht kochen lassen.

In einer Pfanne etwas Erdnussol erhitzen und die Kichererbsen darin anrosten. Wenn Sie
fertig sind mit Salz (ich habe etwas Chilisalz dafiir verwendet) wiirzen. und auf die Seite
stellen.

Beim Curry immer wieder etwas ruhren und die restliche Kokosmilch nach und nach
hinzugeben.

Zum Schluss nochmal gut mit allen Gewdlrzen und etwas Zitronensaft abschmecken
und das Zitronengras herausnehmen. Die roten Linsen mit kochendem Wasser
Uberbruhen und unter das Curry heben. In eine Schissel das Wintercurry geben und die
gerdsteten Kichererbsen druberstreuen.
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