Garnelen-Curry in der Kokosnuss-Schale

Fiir zwei Personen

180 g kiichenfertige Garnelen 400 g Siiflkartoffeln 150 g Zuckerschoten
4 Schalotten 400 ml Kokosmilch % Limette

4 Stiele glatte Petersilie 1 TL mildes Currypulver 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir das Garnelencurry 4 Schalotten abziehen, ldngs halbieren und in feine Halbringe schneiden.
SiiBkartoffeln schilen und in ca. lem grofie Stiicke schneiden. 2 EL neutrales Ol in einem Topf
erhitzen. Schalotten und Siiflkartoffeln darin bei mittlerer Hitze 3 Min. diinsten. Mit einem ge-
héuften TL Currypulver bestduben und kurz mitdiinsten.

Kokosmilch und 200 ml Wasser zugielen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zugedeckt aufko-
chen und bei mittlerer Hitze 10 Min. garen. Dann Garnelen abspiilen und mit Zuckerschoten
zusammen in den Topf geben und circa 3 Min. mitgaren. Halbe Limette auspressen. Garnelen-
curry mit einigen Spritzern Limettensaft, etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur Blétter von 4 Stielen glatter Petersilie abzupfen und grob schneiden. Drei Gar-
nelen aufspieflen.

Garnelencurry in eine ausgehohlte Kokosnusshilfte fiillen und mit Garnelenspiefl garnieren. Cur-
ry mit Petersilie bestreuen und servieren.
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