SiiBkartoffel-Kokos-Curry mit Erdniissen und Basmati-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

600 g Siilkartoffeln 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel

150 g frische Erbsen 50 g gerostete Erdniisse 250 g Gemiisefond

250 g Kokosmilch 1 Schote rote Chili 1 Wurzel Ingwer, a 10 g
2 TL mildes Currypulver 1 EL Olivendl Salz

Fiir den Reis:

250 g Reis 1 Limette 1 EL Butter

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Kokos-Chips 5 Zweige Koriander

Fiir das Curry die Chilischote léngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und
fein hacken. Den Ingwer schéilen und fein schneiden. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Siilkartoffeln schéilen und in drei Zentimeter groffe Wiirfel
schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Chili, den Ingwer, die Erbsen, die Zwiebel
und den Knoblauch hineingeben und kurz anschwitzen. Anschlieflend die Siilkartoffelwiirfel mit
dem Currypulver dazugeben und kurz anrtsten. Mit dem Gemiisefond und der Kokosmilch
abloschen und zehn Minuten kochen lassen. Die Erdniisse hacken, zu dem Curry geben und mit
Salz abschmecken. Fiir den Reis die Schale einer Limette abreiben und den Saft auspressen.
Einen Topf mit Wasser und einer Prise Salz erhitzen und den Reis gar kochen. AnschlieSend
die Butter unterrithren und mit dem Limettensaft, dem Abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Olivendl unter den Reis mengen. Zum Anrichten die Kokos-Chips in einer Pfanne ohne Fett
anrosten und die Korianderblétter fein hacken. Das Siilkartoffel-Kokos-Curry mit Erdniissen und
Basmatireis auf Tellern anrichten, mit den Kokos-Chips und den Korianderbldttern garnieren
und servieren.
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