Indisches Kokos-Curry mit Puten-Brust und Gemiise

Fiir 4 Portionen

400 g Putenbrust 4 Mohren (280 g) 1 Pastinake (150 g)
3 St. Staudensellerie (375 g) 2 Zwiebeln (150 g) 2 Knoblauchzehen
1 k1. Stiick Ingwer (4 cm) 1 EL Olivendl 1 EL Garam Masala

400 ml Kokosmilch light (6%) 250 g passierte Tomaten 200 g griine Erbsen (TK-Ware)
1 TL Salz

Das Olivenoél in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Ingwer darin bei mittlerer Hitze anschwit-
zen. Die Zwiebelwiirfel dazugeben und mitschwitzen, bis sie glasig werden. Das Garam Masala
einstreuen und ebenfalls kurz mitschwitzen. Das Putenfleisch einriihren und anbraten, bis es
leicht Farbe nimmt. M6hren, Pastinake und Staudensellerie dazugeben und alles noch einmal 34
Minuten braten.

Kokosmilch, passierte Tomaten und etwa 150 ml Wasser angieflen. Gut durchriihren, mit Salz
abschmecken, den Deckel auflegen und alles bei niedriger bis mittlerer Hitze 3540 Minuten ko-
cheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Die Erbsen 5 Minuten vor Ende der Garzeit unter das Curry mischen sie sollten weich, aber
noch bissfest sein. Die Minze waschen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen und nach
Belieben fein schneiden.

Das Kokoscurry auf tiefe Teller oder Schalen verteilen und mit Minze getoppt servieren
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