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Kokos-Gemuse-Curry mit
SuBkartoffeln, Kichererbsen
und Joghurtdip

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
Lutaten
fir 4 Portionen
StiBkartoffeln 600 g
Frihlingszwiebeln 1 Bund
Paprika, rot 1 St.
Paprika, gelb 1 St.
0l 2EL
Currypulver 271
Kichererbsen aus der Dose 400 g
Kokosnussmilch 800 ml
Salz

Pfeffer, schwarz

Minze, frisch 20¢g
Bio Limetten 1St
Erdnusskerne 4 EL
Joghurt, natur 150 g
Honig 1TL

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, groBer Topf

1. StiBkartoffeln schalen und wiirfeln. Friihlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln und
weiBe Teile in Ringe schneiden. Paprika waschen, halbieren, Strunk und Kerngehause
entfernen und wirfeln.

2. In einem Topf 01 auf hoher Stufe erhitzen, Friihlingszwiebelringe und SiiBkartoffeln
darin ca. 2 Min. rundherum anbraten. Paprikawiirfel und Curry hinzufiigen und weitere
ca. 2 Min. mitbraten.

3. Kichererbsen abgieBen, zum Gemise geben und mit Kokosnussmilch abloschen.
AnschlieBend kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt auf
mittlerer Stufe ca. 10 Min. garen. Gelegentlich umriihren.

4. Minze waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.
Ubrige Friihlingszwiebeln in sehr feine Ringe schneiden. Limette halbieren und den Saft
auspressen. Erdnusse grob hacken.

5. In einer Schussel Joghurt, Honig, 1 EL Limettensaft und 1/3 der Minze vorsichtig
vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Friihlingszwiebeln und tibrige Minze zum
Kokos-Gemiise-Curry geben und je nach Geschmack mit etwas Curry und Limettensaft
nachwiirzen.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1383783/kokos-gemuese-curry-mit-suesskartoffeln-kichererbsen-und-joghurtdip-147468.jpg

6. Kokos-Gemiise-Curry auf tiefe Teller oder Schiisseln verteilen, erfrischenden
Joghurtdip dariibertraufeln, Erdniisse dariiberstreuen und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 774 keal
Kohlenhydrate LY.
EiweiB 20g
Ballaststoffe Iog

Fette 46 g



