Spitzkohl-Curry

Dieses vegane Essen lasst sich prima das ganze Jahr uber
kochen. Spitzkohl, Mohren, Zwiebeln und Kartoffel kommen als
regional Waren direkt vom Feld oder lassen sich gut lagern.
Das Spitzkohl-Curry ist leicht zubereitet und passt gut zu
Reis oder Fladenbrot.

Fur 4 Personen.

1 Spitzkohl, klein (ca. 600g)
3 Kartoffel, mittelgrofB

3 Mohren

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleine Stick Ingwer

1 Chilischote

2 EL 01

1 EL Curry

1 TL Kreuzkimmel

200 ml Kokosmilch
250 ml Gemusebrihe
100g Linsen

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

Den Spitzkohl vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in
Streifen schneiden. Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm grole
Wirfel schneiden. Die Mohren putzen und in Scheiben schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, Chilischote ohne Kerne
fein wirfeln. Das Gemise in 0Ol andinsten, Curry und
Kreuzkimmel dazu geben und kurz dinsten. Kokosmilch und etwas
Gemusebruhe zugiefen und 10 Minuten zugedeckt kocheln lassen.
Die Linsen dazugeben und weitere 10 Minuten kocheln lassen.
Gelegentlich umruhren und aufpassen, dass das Gemuse nicht
anbrennt. Gegebenenfalls Gemusebruhe zugieBen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
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