a( UCINa
AUBERGINEN-KARTOFFEL-CURRY

Zutaten - Gemiise Gemiise

4 EL Cashew-Nusse

2 EL Curry Sudindien

1 EL Erdnussal

1 Zwiebel, fein gehackt

1 roter Peperoncino, entkernt, in
feinen Streifen

1 Knoblauchzehe, in Scheibchen
1 Aubergine, in ca. 2 cm grossen
Wiirfeln

200g Kartoffeln, in ca. 2 cm
grossen Wiirfeln

1TL Salz

Nisse im Wock oder in einer beschichteten
Bratpfanne ohne Fett rosten, herausnehmen,
beiseitestellen. Curry in derselben Pfanne ohne Fett
rosten, herausnehmen, beiseitestellen. Ol in
derselben Pfanne erwarmen. Zwiebel, Peperoncino
und Knoblauch ca. 1 Min. andampfen. Aubergine,
Kartoffeln, gerostetes Curry und Salz beigeben, ca. 2
Min. mitdampfen.

Curry
Kokosmilch und Wasser dazugiessen, zugedeckt
unter gelegentlichem Riihren bei mittlerer Hitze ca.

20 Min. kocheln. Curry anrichten, beiseitegestellte

Nisse und Koriander dariiberstreuen.
Zutaten - Curry

e 2% dl Kokosmilch
e 1 dlWasser
e 2 EL Koriandergriin



https://www.lacucina.ch/shop/product/a10045p-curry-sudindien-100g-38
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10080p-koriandergrun-bio-geschnitten-20g-3059

