Gemiise-Curry mit Safran-Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:
Fiir das Curry:

1 Stiick Ingwer 3 Schalotten 1 scharfe Chilischote

1 junge Knoblauchknolle 2 EL Butterschmalz Rapsol

1 EL Currypulver 0.5 EL Kurkuma 2 Zucchini

2 rote Paprikaschoten 3 kleine griine Paprikaschoten 2 hellgriine Spitzpaprika
1 grofle Fenchelknolle 1 Kopf Brokkoli 1 1 Orangensaft

1 Bio-Orange 1 Bio-Limette 1 1 Gemiisebriihe

Salz, Zucker

Fiir den Kartoffelstampf:

1 kg Kartoffeln 1 TL Kurkuma 0.1 g Safran
Olivenol, Salz

Fiir das Curry:

Ingwer schélen und fein hacken. Chili entkernen und in feine Streifen schneiden.

Schalotten pellen und in Lamellen teilen. Das Gemiise sdubern und in gréflere Stiicke schneiden.
Dabei die Kerngehéuse der Paprika und Zucchini entfernen.

Brokkoli in Roschen teilen und den Strunk aus dem Fenchel schneiden.

Die Zitrusfriichte sdubern und die Schalen abziehen oder abreiben. Den jungen Knoblauch hal-
bieren.

Butterschmalz und etwas Rapsol in einer grolen Pfanne erhitzen. Darin Chili, Ingwer und Scha-
lotten anschwitzen. Currypulver und Kurkuma dazugeben und leicht anrésten. Paprika, Fenchel,
Zucchini und Knoblauch untermengen. Dabei alles etwas salzen und zuckern.

Orangensaft und den Saft der abgerieben Orange angieflen und das Gemiise 2-3 Minuten schmo-
ren lassen. Brithe dazugeben und alle Zutaten nochmals etwa 5 Minuten bissfest garen.

Das Curry mit Orangen- und Limettenschale wiirzen. Parallel die Brokkoli-Réschen zunéchst in
etwa 1 Minute blanchieren, dann abtropfen lassen und anschliefend in Butterschmalz und Raps-
0l braten. Sie haben eine sehr kurze Garzeit und werden erst zum Schluss mit dem restlichen
Gemiise vermengt. Das Gemiise-Curry mit Limettensaft abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen und in Stiicke schneiden. Salzwasser mit etwas Rapsol erhitzen und die
Kartoffeln gar kochen. Beim Abgieflen 2-3 EL Kochwasserauffangen. Safranfiden mit etwas
Wasser in eine Schiissel oder einen Morser geben und leicht verreiben. Safran, Kurkuma und die
Kochfliissigkeit zu den Kartoffeln geben und alles grob zerstampfen und verrithren. Den Stampf
mit Limettensaft und Salz abschmecken und als Beilage servieren.
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