Curry von der Steckriibe mit Kokos-Milch und Linsen-Chips

Fiir 4 Personen

Fiir die Linsenchips:

60 g kleine feine Berglinsen Salz 1 EL Tempuramehl
weifler Pfeffer

Fiir das Curry:

1 Knoblauchzehe ca. 10 g Ingwer 1 rote Chilischote
400 g Mohren 400 g Steckriibe 150 g rote Zwiebeln
1 Bund Frithlingszwiebeln 2 Stangen Staudensellerie 1 Bio-Limette

4 EL Ol 2 TL Tomatenmark 1 EL Currypulver
100 ml Weiflwein 400 ml ungesiiite Kokosmilch  Salz, Pfeffer

Die Linsen in reichlich kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Dann Linsen abschiitten und gut
abtropfen lassen, das Abtropfwasser auffangen. Die Linsen in einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser weichkochen, abtropfen und 1 EL der gegarten Linsen beiseite stellen. Die restlichen
Linsen mit etwas Abtropfwasser und Tempuramehl zu einer dickfliissigen Masse piirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Linsenchips:

Die Linsenmasse diinn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech aufstreichen, die zuriickbe-
haltenen Linsen aufstreuen und andriicken. Im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten goldgelb und
knusprig backen. Dann aus dem Ofen nehmen, auf einem Gitter auskiihlen lassen und in Stiicke
brechen.

Fiir das Curry:

Knoblauch und Ingwer schélen und fein wiirfeln. Chili léings halbieren, entkernen und quer in
feine Streifen schneiden. Mohren schilen und schriag in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Steck-
riibe schélen und zuerst in 1/2 cm diinne Scheiben und anschliefilend in Stifte schneiden. Rote
Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und nur das Weifle und
Hellgriine quer in 1/2 cm diinne Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen, das Griin abzupfen
und beiseite legen. Staudenselleriestangen quer in Stiicke schneiden. Limette waschen, trocken
reiben, die Schale fein abreiben. Limettensaft auspressen. Ol in einem breiten flachen Topf erhit-
zen, Knoblauch, die Hilfte des Ingwers und Chili darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten diinsten.
Tomatenmark dazugeben und kurz anrésten. Currypulver dazugeben, kurz anschwitzen, alles mit
Weilwein abléschen. Mit der Kokosmilch auffiillen, kurz aufkochen lassen, Mohren und Steck-
ritben hinzufiigen und ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt garen. Nach 20 Minuten
Garzeit die roten Zwiebeln, nach 25 Minuten den restlichen Ingwer, Staudenselleriestiicke und
Friihlingszwiebeln hinzufiigen. Das fertig gegarte Curry mit Salz, Pfeffer, Limettenschale und
-saft abschmecken. Curry in einer Schiissel anrichten und mit Linsenchips servieren.
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