Rotes-Linsen-Dal mit knusprigen SiiBkartoffeln, Wiirzpaste

Fiir zwei Personen
Fiir die Sii3kartoffeln:

2 Siilkartoffeln 1 TL Kreuzkiimmelsamen % TL Fenchelsamen

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Dal:

200 g rote Linsen 50 g Blattspinat 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 1 griine Chili 1 rote Zwiebel

1 daumengrofles Stiick Ingwer 400 ml Kokosmilch 400 ml Gemiisefond

1 Bund Koriander 1TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL Koriandersamen
1 TL Kurkumapulver 1 TL Zimt Ol

Fiir die Wiirzpaste:

1 rote Chili 20 g Ingwer 1 TL schwarze Senfsamen
10 frische Curryblétter 50 g Kokosraspel Kokosol, Salz

Fir die Siilkartoffeln:

Den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

Siilkartoffeln waschen, abtrocknen und ungeschélt in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Die
Wiirfel in einer Schiissel mit Olivendl, einer kraftigen Prise Salz und Pfeffer, den Kreuzkiimmel-
und Fenchelsamen vermischen und auf einem Backblech verteilen.

Im Ofen ca. 20-25 min garen bis die Kartoffeln innen weich und aulen knusprig braun sind.
Fir das Dal:

Fiir das Dal die Zwiebel, den Ingwer und den Knoblauch schilen und grob hacken. Chili putzen,
entkernen und fein hacken.

Ol in einem grofen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili darin anschwitzen.
Die Kreuzkiimmel- und Koriandersamen in einem Morser zerstoflen, zusammen mit dem Kur-
kuma und dem Zimt in den Topf geben und kurz mit anbraten. Linsen, Kokosmilch und Fond
hinzufiigen, kurz aufkochen lassen und dann die Hitze reduzieren. Ca. 20-30 min. sanft kécheln
lassen.

Korianderblétter abbrausen, trockenwedeln, von den Zweigen zupfen und grob hacken.

Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen.

Das Dal vom Herd nehmen, den Spinat unterheben und kurz zusammenfallen lassen. Die Halfte
des gehackten Koriandergriins zum Garnieren zu Seite stellen. Den iibrigen Koriander und Zi-
tronensaft unter das Dal heben.

Fiir die Wiirzpaste:

Kokosraspel mit 150 ml kochendem Wasser iibergielen und ca. 10 min. ziehen lassen.

Ingwer schilen, Chili putzen und entkernen und beides fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Senfsamen und Curryblitter darin anbraten, bis sie zu knistern
beginnen. Die eingeweichten Kokosraspeln abgieflen und in eine Schiissel geben. Die gertsteten
Senfsamen und Curryblétter iiber die Kokosraspel geben. Ingwer und Chili ebenfalls hinzugeben
und unterheben. Mit Salz abschmecken.

Dal in Schiisseln anrichten, die knusprigen Siilkartoffeln sowie das restliche Koriandergriin dar-
auf geben, die Wiirzpaste dazu reichen und servieren.
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